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ABSTRACT 
 

Okara, or tofu dregs, is a by-product of tofu production that still has fairly high nutritional value. This study 
aims to assess the chemical, microbiological, and organoleptic quality of fresh tofu pulp waste from the Kekalik 
production center in Mataram City. A stratified random sampling method was employed, with samples collected 
from six production locations: Kekalik Kijang, Kekalik Timur 1, Kekalik Timur 2, Kekalik Barat, Kekalik Gerisak 1, 
and Kekalik Gerisak 2. The results revealed significant differences in pH, protein content, and color perception 
among the okara samples from various locations (p<0.05). However, water activity value, texture perception, and 
aroma perception did not differ significantly. The okara samples exhibited high water activity, low pH, and low 
protein content and tested negative for formaldehyde or borax. Microbiologically, okara samples from Kekalik 
Gerisak 1 and Kekalik Gerisak 2 exhibited the least microbial contamination (5.9×10⁵ CFU/g and 6.6×10⁵ CFU/g, 
respectively), with minimal coliform presence (<3.0 MPN/g). Organoleptically, panelists tended to prefer brownish-
white okara that were slightly mushy and flavorful. Overall, the okara from Kekalik Gerisak 1 was of the highest 
quality and demonstrated its potential as a safe and valuable food ingredient. 
 
Keywords: Chemical quality, microbiological quality, okara, organoleptic quality, tofu dreg 

 

ABSTRAK 
 

Ampas tahu (okara) adalah produk sampingan dari pembuatan tahu yang masih memiliki nilai gizi yang 

cukup tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji mutu kimia, mikrobiologis, dan organoleptik limbah ampas 
tahu segar dari sentra produksi Kekalik, Kota Mataram. Metode stratified random sampling digunakan dalam 
penelitian ini, dengan perlakuan yang mewakili enam lokasi produksi yang berbeda di Kekalik, yaitu Kekalik Kijang, 

Kekalik Timur 1, Kekalik Timur 2, Kekalik Barat, Kekalik Gerisak 1, dan Kekalik Gerisak 2. Hasil penelitian 
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan pada nilai pH, kadar protein, dan organoleptik warna di antara 
sampel ampas tahu dari lokasi yang berbeda (p<0,05). Namun, nilai aktivitas air, organoleptik tekstur, dan 

organoleptik aroma tidak berbeda secara signifikan. Sampel ampas tahu menunjukkan nilai aktivitas air yang tinggi, 
nilai pH dan kadar protein yang rendah, serta negatif formalin ataupun boraks. Secara mikrobiologis, sampel ampas 
tahu dari Kekalik Gerisak 1 dan Kekalik Gerisak 2 menunjukkan kontaminasi mikroba terendah (5,9×105 CFU/g dan 

6,6×105 CFU/g, masing-masing) dan keberadaan koliform yang minimal (<3,0 APM/g). Secara organoleptik, panelis 
cenderung lebih menyukai ampas tahu berwarna putih kecoklatan, bertekstur agak lembek, dan agak beraroma. 
Secara keseluruhan, Kekalik Gerisak 1 menghasilkan ampas tahu dengan kualitas terbaik dan menunjukkan 
potensinya sebagai bahan makanan yang aman dan bernilai. 
 

Kata Kunci: Ampas tahu, mutu kimia, mutu mikrobiologi, mutu organoleptik, okara 
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PENDAHULUAN 

Tahu merupakan makanan olahan berbahan dasar kedelai yang banyak digemari oleh masyarakat 

Indonesia karena rasa dan kandungan gizinya yang tinggi (Sikanna, 2016). Pada proses pengolahannya, 

tahu menghasilkan limbah berupa limbah cair dan limbah padat (Pagoray et al., 2021). Limbah cair 

berasal dari bekas pencucian dan perendaman kedelai serta air sisa pembuatan dan perendaman tahu, 

sedangkan limbah padat berupa ampas tahu merupakan hasil sampingan dari penyaringan sari pati 

kedelai (Supriyo, 2021; Supratiwi et al., 2023). Volume ampas tahu yang dihasilkan dari proses 

pembuatan tahu mencapai 1,5-2 kali lipat dari jumlah kedelai kering yang digunakan (Sina et al., 2021). 

Tingginya volume yang dihasilkan berpotensi menyebabkan dampak buruk bagi lingkungan (Damanik 

et al., 2018). Meski demikian, ampas tahu merupakan limbah padat yang kaya nutrisi dengan 

kandungan protein 26,6%, lemak 18,3%, dan karbohidrat 41,3% (Asghar et al., 2023; Masyhura et al., 

2019 ). Hal ini disebabkan oleh kandungan nutrisi ampas tahu yang tidak terekstrak semua saat 

pengolahan, sehingga kandungan protein dan karbohidrat yang dimiliki masih relatif tinggi (Arisanti & 

Islamiyah, 2020).  

Tingginya kandungan protein dan air pada ampas tahu mempercepat pertumbuhan 

mikroorganisme perusak yang menyebabkan ampas tahu cepat membusuk dan memiliki masa simpan 

yang tidak lama (Hernaman et al., 2005). Verawati et al. (2019) mencatat bahwa ampas tahu rentan 

tercemar bakteri seperti Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, dan Salmonella sp. 

Kandungan air yang tinggi menyebabkan ampas tahu mudah mengalami kerusakan (Fillaili et al., 2019), 

dan kadang terkontaminasi oleh logam dan mikroba (Arisanti & Islamiyah, 2020). Selain potensi 

cemaran mikroba, ampas tahu juga memiliki risiko terkontaminasi oleh zat kimia berbahaya, seperti 

boraks dan formalin, yang kerap kali disalahgunakan dalam proses produksi tahu (Claudia et al., 2022). 

Meskipun begitu, ampas tahu dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar atau campuran dalam 

pengolahan pangan. Di daerah Istimewa Yogyakarta, Jawa Timur, dan Jawa Tengah, ampas tahu 

digunakan sebagai bahan pembuatan tempe gembus, sedangkan di Jakarta dan Jawa Barat diolah 

menjadi oncom merah (Rahayu et al., 2012). Namun, mutu ampas tahu sangat dipengaruhi oleh proses 

pengolahan tahu dan harus memenuhi standar mutu pangan. Sejauh ini belum ada standar khusus 

mutu ampas tahu, namun menurut SNI 01-3142-1998 (Badan Standarisasi Nasional, 1998) yaitu standar 

mutu tahu memiliki bau, rasa, dan warna yang normal, bahan baku harus dalam kondisi baik, tidak 

busuk dan berjamur, layak digunakan untuk produksi, serta bebas dari bahan kimia yang berbahaya. 

Hingga saat ini, belum ada penelitian yang secara khusus membahas atau mengkaji karakteristik 

ampas tahu yang berasal dari daerah Kekalik. Menurut Disperindag Kota Mataram tahun 2012, terdapat 

sekitar 580 unit produsen tahu dengan kebutuhan kedelai mencapai 1.243 kg per bulan (Rahayu et al., 

2023). Kelurahan Kekalik merupakan salah satu sentra pengolahan tahu dengan 149 produsen yang 

tersebar di empat lingkungan yaitu Kekalik Jaya (82 unit), Kekalik Timur (18 unit), Kekalik Kijang (15 

unit), dan Kekalik Barat (29 unit). Ampas tahu dapat diolah menjadi bahan pangan namun hanya 

bertahan sekitar 12 jam setelah diproses yang ditandai dengan perubahan aroma. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan mengkaji mutu kimia, mikrobiologis, dan organoleptik limbah ampas tahu segar 

dari sentra produksi Kekalik. Hal ini penting dilakukan karena jumlah produsen tahu di Kekalik cukup 

tinggi dan limbah ampas tahu masih memiliki nilai nutrisi yang potensial untuk dimanfaatkan, namun 

perlu dipastikan keamanannya melalui analisis menyeluruh. Selain itu, tingginya volume limbah yang 

dihasilkan juga memiliki potensi besar untuk mencemari lingkungan sekitar apabila tidak ditangani atau 

dikelola dengan cara yang tepat. Hasil penelitian ini diharapkan mampu mendukung pengelolaan limbah 

yang berkelanjutan dan mendorong penerapan ekonomi sirkular sesuai dengan tujuan Sustainable 

Development Goals. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel ampas tahu dari pabrik tahu di 

Kelurahan Kekalik, Kecamatan Sekarbela, Kota Mataram, Provinsi Nusa Tenggara Barat, yang terdiri 

dari sampel Kekalik Kijang (T1), Kekalik Timur 1 (T2), Kekalik Timur 2 (T3), Kekalik Barat (T4),  Kekalik 

Gerisak 1 (T5) dan Kekalik Gerisak 2 (T6). Bahan yang digunakan antara lain etanol p.a, aquades, CuSO4 

p.a, indikator BCG dan MM, H2SO4 pekat p.a, K2SO4 p.a, larutan buffer fosfat p.a, NaOH 40% p.a, H3BO3 

3% p.a, media Plate Count Agar (PCA), media Potato Dextrose Agar (PDA), media Lauryl Tryptose Broth 

(LTB), dan media Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLBB). 

 

Metode 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif dengan rancangan 

percobaan Rancangan Acak Lengkap satu faktor yaitu tempat produksi tahu di sentra produksi Kekalik 

meliputi: ampas tahu Kekalik Kijang (T1), ampas tahu Kekalik Timur 1 (T2), ampas tahu Kekalik Timur 

2 (T3), ampas tahu Kekalik Barat (T4), ampas tahu Kekalik Gerisak 1 (T5) dan ampas tahu Kekalik 

Gerisak 2 (T6). Metode sampling yang digunakan adalah metode stratified random sampling dengan 

ulangan. Pengambilan sampel dilakukan sebanyak 18 kali. Masing-masing sampel pada 6 pabrik tahu 

diberi perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Sampel diambil 

dari produsen tahu menggunakan alat steril lalu disimpan pada suhu ruang selama 6 jam sebelum 

dilakukan analisis. Penyimpanan ini dilakukan untuk melihat kualitas ampas tahu selama penyimpanan 

tersebut masih layak atau tidak untuk diolah ke pengolahan selanjutnya, karena berdasarkan hasil 

wawancara dengan produsen bahwa ampas tahu biasanya mulai menimbulkan bau dalam kurun waktu 

12 jam. Peneliti memilih waktu 6 jam sebagai kemungkinan paling lama untuk ampas tahu bertahan 

dan masih aman untuk bisa digunakan sebagai bahan olahan pangan. 

Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan metode Analysis of Variance (ANOVA) dengan 

taraf signifikansi 5% menggunakan Software SPSS Statistik. Analisis data terhadap parameter kimia dan 

organoleptik dilanjutkan dengan pengujian menggunakan metode Beda Nyata Jujur (BNJ). Sedangkan 

untuk data parameter mikrobiologis dianalisis menggunakan metode deskriptif. Parameter yang diuji 

pada penelitian ini adalah parameter kimia, parameter mikrobiologis dan parameter organoleptik. 

Parameter kimia meliputi nilai aw menggunakan aw meter (Kusnandar et al., 2016), nilai pH 

menggunakan pH meter (SNI 6989.11:2019), protein menggunakan metode Kjehdahl (AOAC, 2023), 

serta uji formalin dan boraks menggunakan kit Easy Test® (Pandie et al.,2014). Pengujian formalin 

dilakukan dengan meneteskan Reagen A dan B pada sampel, jika berubah warna menjadi ungu berarti 

mengandung formalin. Pengujian boraks dilakukan dengan menambahkan reagen asam klorida (HCl) 

dan kurkumin ke dalam sampel, perubahan warna pada kertas reaksi menjadi merah menunjukkan 

bahwa sampel tersebut positif mengandung boraks. Parameter mikrobiologis meliputi total mikroba (SNI 

7388:2009), total kapang menggunakan metode sebar (spread plate) (SNI 01-2986-1992) dan total 

koliform (SNI 2897:2008). 

Penilaian uji organoleptik menggunakan metode uji Hedonik dan uji Skoring berdasarkan SNI 01-

2346-2006. Panelis pada uji ini terdiri dari 20 orang panelis semi terlatih yang merupakan mahasiswa 

Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan Universitas Mataram. Sampel yang akan diuji disiapkan dalam 

sebuah wadah yang diberi notasi kombinasi angka tiga digit yang dipilih secara acak. Selanjutnya, para 

panelis mengisi formulir untuk memberikan penilaian terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa dari 

sampel. Rentang angka pada uji Hedonik adalah: 1=sangat tidak suka, 2=Tidak suka, 3=Agak suka, 

4=Suka, 5=Sangat suka. Sedangkan rentang angka pada uji Skoring untuk parameter aroma (1=Sangat 

tidak beraroma, 2=Tidak beraroma, 3=Agak beraroma, 4= Beraroma, 5=Sangat beraroma),  parameter 

warna (1=Sangat putih, 2=Putih kecoklatan, 3= Agak kecoklatan, 4=Kecoklatan, 5=Sangat kecoklatan), 

dan parameter tekstur (1=Sangat keras, 2=Agak keras, 3=Agak lembek, 4= Lembek, 5=Sangat 

lembek).  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mutu Kimia 

Aktivitas Air  

Rentang nilai aktivitas air (aw) limbah ampas tahu Kekalik yang diuji berkisar antara 0,83-0,85 

(Gambar 1). Nilai aw sampel Kekalik Timur 2, Kekalik Barat dan Kekalik Gerisak sebesar 0,84. Sedangkan 

nilai aw pada sampel Kekalik Kijang sebesar 0,83, dan Kekalik Timur 1 adalah 0,85. Nilai aw ini tidak 

berbeda nyata antar sampel. 

 
Gambar 1. Grafik Nilai aw Limbah Ampas Tahu Kekalik 

 

Nilai aw yang tinggi dan tidak berbeda nyata dikarenakan oleh kandungan air yang tinggi pada 

ampas tahu. Hasil ini tidak jauh berbeda dengan hasil penelitian Fatimatuzzahrah et al. (2024) yang 

juga menyatakan bahwa nilai aw pada masing-masing sampel ampas tahu segar di sentra produksi Abian 

Tubuh Kota Mataram tidak berbeda nyata (0,83-0,84) karena tingginya kadar air ampas tahu yaitu 75-

80%. Dinas Peternakan Jawa Timur (2012) juga menyatakan bahwa kadar air ampas tahu segar dapat 

mencapai 84,5 %. Hal ini sejalan dengan penyataan Kusnandar (2019) bahwa hubungan antara kadar 

air dengan aw adalah semakin tinggi kadar air maka semakin tinggi nilai aw. 

Tingginya kadar air akan meningkatan nilai aw yang akan berpengaruh terhadap kerentanan 

ampas tahu terhadap pencemaran mikroba. Aktivitas air pada ampas tahu Kekalik tergolong tinggi 

sehingga mudah ditumbuhi oleh mikroba. Wiwiek (2017) menyatakan bahwa ampas tahu mengandung 

air yang menjadi media pertumbuhan untuk mikroba, sehingga ampas tahu rentan terkontaminasi 

bakteri. Selain itu, menurut Kusnandar (2019) batas terendah aktivitas air untuk pertumbuhan mikroba 

diantaranya bakteri (0,91), khamir (0,88), dan kapang (0,80). 

Tingkat Keasaman (pH) 

Produk pangan dengan nilai pH yang rendah (bersifat asam) memiliki risiko tinggi untuk 

ditumbuhi mikroba patogen. Pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh tingkat keasaman melalui dua 

mekanisme yaitu mempengaruhi enzim dan proses transport gizi dari luar ke dalam sel (Yulianti, 2022). 

Dalam konteks ampas tahu yang kaya nutrisi dan memiliki kadar air tinggi, kedua mekanisme ini sangat 

relevan. Nilai pH yang tidak sesuai dapat menghambat aktivitas enzim dan transport nutrisi, sehingga 

mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme. Hasil pengamatan nilai pH limbah ampas tahu sentra 

produksi Kekalik dapat dilihat pada Gambar 2. 

Nilai pH limbah ampas tahu sentra produksi Kekalik berbeda nyata antar sampel dengan rentang 

nilai 4,9-6,1. Hal ini sejalan dengan penelitian Fatimatuzzahrah (2024) yang menemukan bahwa nilai 

pH ampas tahu pada sentra produksi Abian Tubuh tidak berbeda nyata dengan rentang nilai pH 4,79-

5,91. Nilai pH terendah terdapat pada sampel ampas tahu Kekalik Kijang sebesar 4,9. Sedangkan nilai 

pH tertinggi terdapat pada sampel ampas tahu Kekalik Gerisak 2 sebesar 6,14. Ketentuan mutu standar 

tahu putih berkisar antara pH 3-6 (Indrawijaya et al, 2017). Sedangkan ampas tahu dalam kondisi segar 

memiliki tingkat keasaman (pH) antara 4-5 (Amaro, 2023). Nilai pH pada limbah ampas tahu Kekalik 
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berkisar 4,9-6,1 yang tergolong asam yang memungkinkan untuk tumbuhnya bakteri. Hal tersebut 

sejalan dengan pernyataan Cahyono et al. (2018) bahwa pH menjadi faktor yang berpengaruh terhadap 

pertumbuhan mikroba, dimana kondisi optimum pH untuk tumbuhnya bakteri sekitar pH 4,6- 7,0. 

 
Gambar 2. Grafik Nilai pH Limbah Ampas Tahu Kekalik 

 

Perbedaan nilai pH ampas tahu diduga karena pengaruh waktu penyimpanan ampas tahu 

selama 6 jam sebelum dilakukan analisis serta lamanya perendaman kedelai saat proses pengolahan 

pada masing-masing produsen. Sampel ampas tahu pada penelitian ini disimpan selama 6 jam dalam 

suhu ruang sebelum dilakukan analisis sehingga terjadi penurunan pH menjadi asam. Sejalan dengan 

penelitian Haloho & Kartinaty (2020) bahwa proses perendaman kedelai menyebabkan penurunan nilai 

pH karena tahap ini memungkinkan bakteri asam laktat berkembang sehingga terjadi proses 

pengasaman. Selain itu, lamanya perendaman saat proses pengolahan juga berpengaruh terhadap 

penurunan pH ampas tahu. Sejalan dengan penelitian Nazarena et al. (2021) bahwa semakin lama 

proses perendaman yang dilakukan menyebabkan penurunan pH pada tahu. 

Protein 

Protein merupakan salah satu zat yang terkandung dalam ampas tahu. Kandungan nutrisi 

ampas tahu yang tidak terekstrak semua saat pengolahan menyebabkan kandungan protein yang 

dimilikinya masih relatif tinggi (Arisanti & Islamiyah, 2020). Hasil pengamatan kadar protein limbah 

ampas tahu sentra produksi Kekalik dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Grafik Nilai Protein Limbah Ampas Tahu Sentra Produksi Kekalik 

 

Berdasarkan grafik pada Gambar 3, limbah ampas tahu Kekalik menghasilkan mutu kimia protein 

yang berbeda nyata antar sampel. Kadar protein tertinggi terdapat pada sampel ampas tahu Kekalik 

Kijang sebesar 4,5%. Sedangkan kadar protein terendah terdapat pada sampel ampas tahu Kekalik 

Gerisak 1 sebanyak 3,3%. Rata-rata kadar protein yang dihasilkan oleh seluruh sampel berkisar 3,3%-
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4,5%. Menurut Ginting et al. (2024), kadar protein ampas tahu dapat bervariasi mulai dari 1,32%-

7,91%. Variasi kadar protein tersebut dapat disebabkan oleh perbedaan kadar protein biji kedelai yang 

digunakan dalam pembuatan tahu (Davy & Vuong, 2020). Menurut Ningrum et al. (2022), retensi 

protein dari kedelai menjadi ampas tahu adalah sekitar 23%. Selain itu, variasi kadar protein ampas 

tahu juga dapat disebabkan oleh perbedaan kondisi proses pengolahannya (Coletti et al, 2020). 

Selama proses ekstraksi protein dari kedelai untuk menghasilkan tahu, sebagian besar protein 

larut dalam air dan tertinggal dalam bagian yang menjadi endapan tahu, sementara bagian ampas yang 

tersisa cenderung mengandung lebih sedikit protein. Semakin lama proses perendaman, nilai protein 

semakin berkurang karena ikatan dalam struktur protein terlepas dan menyebabkan komponen protein 

larut dalam air (Haloho & Kartianaty, 2020). Perbedaan nilai protein pada sampel ampas tahu juga 

dapat terjadi akibat metode proses pengepresan saat menyaring bubur kedelai yang dilakukan oleh 

produsen tahu. Tahap pengepresan dalam proses penyaringan setiap produsen tahu berbeda-beda, 

sehingga kadar protein yang dimiliki berbeda-beda pula. Ada produsen yang menggunakan tangan saja 

dan ada yang menggunakan alat bantu untuk menekan saringannya. Semakin kuat tekanan maka sari 

yang dihasilkan semakin banyak, sehingga protein akan terekstrak lebih banyak dalam sari kedelai yang 

akan diolah menjadi tahu dibandingkan bubur kedelai yang akan menjadi ampas. 

 

Formalin 

Formalin adalah salah satu jenis zat kimia beracun yang sangat berbahaya bagi kesehatan jika 

tertelan oleh manusia, karena dapat menimbulkan dampak serius seperti keracunan akut hingga 

berpotensi menyebabkan kematian (Berliana et al., 2021). Formalin sering disalahgunakan sebagai 

pengawet dalam makanan yang memiliki kandungan air yang tinggi, salah tahunya yaitu ampas tahu. 

Kandungan formalin dapat ditemukan apabila ampas tahu direndam formalin oleh produsen untuk 

memperpanjang masa simpan. Nianti & Khasanah (2023) melaporkan bahwa enam sampel tahu putih 

yang diperoleh dari pasar tradisional di wilayah Kecamatan Batang positif mengandung formalin. Hasil 

pengamatan formalin pada limbah ampas tahu sentra produksi Kekalik dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Pengamatan Formalin pada Ampas Tahu Kekalik 

Sampel Hasil 

T1 (Kekalik Kijang) - 

T2 (Kekalik Timur 1) - 

T3 (Kekalik Timur 2) - 

T4 (Kekalik Barat) - 

T5 (Kekalik Gerisak 1) - 

T6 (Kekalik Gerisak 2) - 

Keterangan: (-) = Negatif, (+) = Positif 

 

Berdasarkan hasil pengamatan pada Tabel 1, semua sampel ampas tahu sentra produksi Kekalik 

negatif mengandung formalin. Hal ini terlihat dari tidak terjadinya perubahan warna pada sampel 

setelah ditambahkan reagen formalin, yang mengindikasikan bahwa tidak terdapat kandungan formalin 

pada sampel ampas tahu. Hal tersebut ditandai dengan tidak adanya perubahan warna pada sampel 

setelah ditetesi reagen formalin. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Putra et al. (2020) yang 

menyatakan bahwa sampel dikatakan negatif formalin apabila sampel tidak mengalami perubahan 

warna menjadi ungu ketika diteteskan reagen formalin. Hasil penelitian menggunakan test kit formalin 

ini sejalan dengan hasil penelitian Wuisan et al. (2020) yaitu tidak adanya perubahan warna pada 

seluruh sampel tahu di Pasar Tradisional Airmadidi menunjukkan sampel negatif formalin. Tidak 

terdapatnya kandungan formalin pada sampel ampas tahu sentra produksi Kekalik menunjukkan potensi 

ampas tahu sentra produksi tersebut sebagai bahan makanan yang aman dikonsumsi dari segi mutu 

kimia. 
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Boraks 

Boraks adalah bahan tambahan pangan berbahaya yang kerap disalahgunakan sebagai zat 

pengawet dalam berbagai jenis makanan olahan seperti tahu, bakso, dan nugget (Muthi’ah & A’yun, 

2021). Boraks dapat dideteksi dengan perubahan warna merah atau oranye. Zurimi & Assagaf (2023) 

menemukan kandungan boraks dalam 6 sampel tahu mentah di Pasar Mardika Kota Ambon. Hasil 

pengamatan boraks pada limbah ampas tahu sentra produksi Kekalik dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Pengamatan Boraks pada Ampas Tahu Kekalik 

Sampel Hasil 

T1 (Kekalik Kijang) - 

T2 (Kekalik Timur 1) - 

T3 (Kekalik Timur 2) - 

T4 (Kekalik Barat) - 

T5 (Kekalik Gerisak 1) - 

T6 (Kekalik Gerisak 2) - 

Keterangan: (-) = Negatif, (+) = Positif 

 

Berdasarkan hasil pengamatan pada Tabel 2, semua sampel ampas tahu sentra produksi Kekalik 

negatif mengandung boraks. Hal tersebut ditandai dengan tidak terjadinya perubahan warna merah 

atau oranye pada kertas uji boraks yang telah dicelupkan larutan sampel ampas tahu. Putra et al. (2020) 

menyatakan bahwa apabila kertas uji boraks berubah warna menjadi warna merah atau oranye, maka 

dikatakan sampel positif mengandung boraks. Hasil penelitian ini juga sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Wahyuningsih & Ruhardi (2022) bahwa seluruh sampel tahu di Pasar Karang Jasi Kota 

Mataram negatif mengandung boraks karena tidak terjadi perubahan pada kertas uji. Tidak terdapatnya 

kandungan boraks pada sampel ampas tahu sentra produksi Kekalik menunjukkan potensi ampas tahu 

sentra produksi tersebut sebagai bahan makanan yang aman dikonsumsi dari segi mutu kimia. 

 

Mutu Mikrobiologi 

Mutu mikrobiologi menunjukkan jumlah mikroba, kapang, dan koliform pada sampel ampas tahu. 

Purata total mikroba, total kapang, dan total koliform dapat dilihat pada Tabel 3. Total mikroba dan 

total kapang dinyatakan dalam satuan CFU (colony forming unit) per gram ampas tahu, sedangkan total 

koliform dinyatakan dalam satuan APM (Angka Paling Mungkin) per gram ampas tahu. 

Tabel 3. Purata Mutu Mikrobiologi Limbah Ampas Tahu Kekalik 

Sampel Total Mikroba (CFU/g) Total Kapang (CFU/g) Total Koliform (APM/g) 

T1 5,0 ×106 <1 × 102 >1100 

T2 1,4 × 106 <1 × 102 23 

T3 1,2 × 106 <1 × 102 23 

T4 8,5 × 106 <1 × 102 >1100 

T5 5,9 × 105 <1 × 102 <3,0 

T6 6,6 × 105 <1 × 102 <3,0 

Keterangan: T1: Kekalik Kijang; T2: Kekalik Timur 1; T3: Kekalik Timur 2; T4: Kekalik Barat;  
T5: Kekalik Gerisak 1; T6: Kekalik Gerisak 2 

Total Mikroba 

Produk pangan memiliki kaitan yang sangat erat dengan pertumbuhan mikroba yang 

mempengaruhi kualitas dari produk tersebut. Total mikroba merupakan perhitungan jumlah mikroba 

yang terkandung dalam sampel padat maupun cair maupun padat. Metode yang dilakukan dalam 

menentukan total mikroba ini melalui pengenceran sampel dengan seri pengenceran (serial dilution) 
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dan inokulasi sampel pada media. Prasasti et al. (2023) menyatakan bahwa jumlah koloni yang tumbuh 

pada media menunjukkan banyaknya mikroba yang terkandung dalam sampel. 

Hasil pengamatan pada Tabel 3 menunjukkan bahwa sampel ampas tahu Kekalik Barat (T4) dan 

ampas tahu Kekalik Kijang (T1) memiliki umlah total mikroba tertinggi yaitu masing-masing 8,5×106 

CFU/g dan 5,0×106 CFU/g. Tingginya total mikroba pada sampel ampas tahu disebabkan oleh kondisi 

sanitasi lingkungan tempat pengolahan dan sanitasi pekerja. Berdasarkan hasil wawancara yang 

dilakukan, pekerja tidak menggunakan sarung tangan dan penutup kepala pada saat melakukan 

pengolahan. Selain itu kondisi tempat pengolahan yang sedikit kotor seperti kurang bersihnya lantai 

dan ventilasi udara. Wadah tempat penyimpanan ampas tahu menggunakan karung dan kain saring 

digunakan dicuci setelah satu hari produksi tanpa sabun. Kondisi tersebut dapat menjadi penyebab 

kontaminasi silang dengan produk yang diolah. Menurut Agustina (2018) pemakaian sarung tangan, 

masker, serta penutup kepala merupakan pencegahan kontaminasi silang. 

Sampel ampas tahu dengan jumlah total mikroba terendah diperoleh dari produsen ampas tahu 

Kekalik Gerisak 1 dengan nilai 5,9×105 CFU/g. Berdasarkan hasil wawancara dan observasi, kondisi 

lingkungan tempat pengolahan dan sanitasi pekerja di produsen ampas tahu Kekalik Gerisak 1 cukup 

bersih. Pekerja selalu mencuci tangan sebelum dan setelah proses pengolahan. Kondisi tempat 

pengolahan cukup bersih dengan ventilasi yang baik dan wadah tempat penyimpanan ampas tahu 

berupa baskom dan kain saring dicuci 1 kali sehari setelah pengolahan menggunakan sabun.  

Berdasarkan SNI 7388:2009 tentang batas cemaran mikroba dalam pangan kategori pangan 

produk-produk kedelai, batas maksimum cemaran mikroba adalah 1x104 CFU/g. Berdasarkan hal 

tersebut, semua sampel ampas tahu Kekalik memiliki jumlah total cemaran mikroba yang melebihi 

ketentuan SNI yaitu melebihi 1x104 CFU/g. Ampas tahu merupakan bahan yang memiliki masa simpan 

yang pendek karena mudah mengalami pembusukan dan kerusakan. Ampas tahu sebagai hasil 

sampingan dari proses pembuatan produk tahu memiliki nilai ekonomi yang rendah, mudah mengalami 

kerusakan, dan memiliki umur simpan yang pendek serta dapat mencemari lingkungan (Fransiska & 

Deglas, 2017). Kerusakan yang dialami disebabkan oleh tingkat pencemaran mikroba. Pangan akan 

semakin mudah rusak apabila tingkat pencemaran mikroba pada pangan semakin tinggi (Setiarto, 

2020). Beberapa faktor yang menjadi penyebab pertumbuhan mikroba diantaranya adalah kandungan 

gizi dalam pangan, tingkat keasaman (pH), dan aktivitas air (aw). Perubahan karakteristik pangan dapat 

disebabkan oleh mikroorganisme yang tumbuh dalam bahan pangan akibat aktivitas metabolisme dari 

mikroorganisme itu sendiri (Sa’diyah et al., 2021). 

Total Kapang 

Berdasarkan Tabel 3, limbah ampas tahu di Kekalik memiliki total kapang sebesar <1×102 CFU/g. 

Kapang pada limbah ampas tahu Kekalik tidak tumbuh banyak atau kurang dari 15 koloni dalam media 

sehingga dikatakan memiliki cemaran kapang yang rendah. Mutu ampas tahu sentra produksi Kekalik 

memenuhi syarat mutu kapang sesuai SNI 7388:2009 yaitu maksimal 1×104 CFU/g. Kapang pada semua 

sampel tumbuh sangat rendah, disebabkan oleh kandungan nutrisi yang dimiliki ampas tahu tidak 

mencukupi untuk tumbuhnya kapang. Hal tersebut sejalan dengan pernyataan Mamuaja & Gumolung 

(2018) bahwa pertumbuhan kapang membutuhkan nutrisi sebagai media tumbuhnya. 

Nilai aw ampas tahu sentra produksi Kekalik sebenarnya mendukung pertumbuhan kapang, tetapi 

pada penelitian ini tidak terjadi pertumbuhan kapang secara signifikan. Hal ini karena waktu yang 

dibutuhkan untuk tumbuhnya kapang setelah proses pemasakan tidak mendukung pertumbuhan 

kapang. Sama halnya dengan waktu penyimpanan ampas tahu pada suhu ruang selama 6 jam sebelum 

dilakukan analisis, namun kondisi ini tidak mendukung pertumbuhan kapang. Hal ini dikarenakan 

kapang umumnya membutuhkan waktu yang lebih lama untuk tumbuh secara signifikan. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Ahmad & Gholib (2017) bahwa data cemaran kapang pakan ternak yang dikoleksi 

dari Banten, Lampung dan Jakarta ada yang menghasilkan jumlah koloni kapang pada sampel ampas 

tahu sebesar 0 CFU/gram. 
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Total Koliform 

Koliform merupakan bakteri yang mengindikasikan bahwa suatu bahan pangan memiliki tingkat 

sanitasi yang rendah. Koliform merupakan petunjuk adanya polusi kotoran (feses) dan menjadi 

penunjuk adanya kondisi sanitasi yang buruk terutama pada sanitasi air (Kusuma et al., 2017). Total 

koliform pada ampas tahu Kekalik Kijang dan ampas tahu Kekalik Barat menunjukkan koliform terbanyak 

yaitu sebesar >1100 APM/g, sampel ampas tahu Kekalik Timur 1 dan ampas tahu Kekalik Timur 2 

sebesar 23 APM/g, serta sampel ampas tahu Kekalik Gerisak 1 dan ampas tahu Kekalik Gerisak 2 

menunjukkan total koliform terendah sebesar <3,0 APM/g.  

Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri koliform yang menjadi petunjuk dari adanya cemaran 

fekal (Arnia & Warganegara, 2012). Berdasarkan SNI 01-3142-1998 bahwa batas cemaran bakteri 

Escherichia coli sebesar 10 APM/g. Ampas tahu sendiri telah melalui proses pemasakan yang 

kemungkinan besar bakteri Escherichia coli telah mati karena pemanasan. Bakteri tersebut dapat mati 

pada suhu pemanasan 60oC selama 30 menit (Fahrurriza & Surati, 2020). 

Tingginya cemaran bakteri koliform pada pada sampel ampas tahu disebabkan karena tingkat 

sanitasi proses pengolahan dan sanitasi pekerja yang rendah serta wadah tempat penampungan ampas 

tahu yang kurang higienis. Produsen ampas tahu Kekalik Kijang dan Kekalik Barat menggunakan air 

sumur dan air keran pada proses pengolahannya, sedangkan ampas tahu Kekalik Timur 1, Kekalik Timur 

2, Gerisak 1 dan Gerisak 2 hanya menggunakan air keran. Penggunaan air sumur dapat menjadi 

penyebab adanya cemaran bakteri koliform. Hal tersebut sejalan dengan penelitian Widiyanto et al. 

(2015) menghasilkan seluruh sampel air sumur gali pada 21 sampel tidak memenuhi syarat secara 

mikrobiologi dilihat dari jumlah bakteri koliform.  

 

Mutu Organoleptik 

Warna 

Warna merupakan salah satu sifat yang paling menarik perhatian konsumen pada produk pangan 

dan paling cepat memberikan menyukai atau tidak menyukai oleh konsumen (Afrianti et al., 2013). Hasil 

pengamatan organoleptik warna secara skoring dan hedonik dapat dilihat pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Grafik Uji Organoleptik Warna Ampas Tahu Kekalik secara Skoring dan Hedonik 

 

Warna ampas tahu sentra produksi Kekalik menunjukkan hasil yang berbeda nyata pada hasil 

skoring dan hedonik. Warna ampas tahu secara skoring yang diperoleh pada ampas tahu Kekalik sebesar 

1,8-2,95 dengan kategori “putih kecoklatan” dan “agak kecoklatan”. Nilai paling tinggi pada sampel 

ampas tahu Kekalik Timur 1 (agak kecoklatan) dan paling rendah pada sampel ampas tahu Kekalik 

Gerisak 1 (putih kecoklatan). Perbedaan warna pada ampas tahu dapat disebabkan oleh kedelai yang 

digunakan oleh produsen dan pengaruh alat-alat pengolahan. Pada penelitian ini, peneliti belum 

menemukan standar khusus SNI untuk ampas tahu. Dalam hal ini, peneliti menggunakan standar SNI 

syarat mutu produk tahu. Berdasarkan SNI 01-3142-1998 untuk produk tahu, syarat mutu untuk warna 

tahu adalah putih normal atau kuning normal. Namun, warna fisik ampas tahu memiliki warna putih 
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kecoklatan. Sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Sari et al. (2017) yang menyatakan bahwa 

pasta yang terbuat dari ampas tahu memiliki warna putih kecoklatan karena sifat fisik dari warna ampas 

tahu adalah putih kecoklatan. Sementara itu, tingkat kesukaan warna ampas tahu secara hedonik 

diperoleh pada ampas tahu Kekalik sebesar 2,8-3,55 dengan kategori “agak suka” dan “suka”. Nilai 

paling tinggi pada sampel ampas tahu Kekalik Kijang dan paling rendah pada sampel ampas tahu Kekalik 

Timur 1, menunjukkan bahwa panelis cenderung lebih menyukai ampas tahu berwarna putih 

kecoklatan. 

Tekstur 

Tekstur merupakan parameter organoleptik pangan yang dapat berpengaruh terhadap 

ketertarikan konsumen. Menurut Hariyadi (2022) tekstur pangan merupakan salah satu yang digunakan 

oleh konsumen untuk menilai mutu dari produk pangan sebagai gabungan dari sifat-sifat bahan pangan 

yang sensasinya dapat dirasakan oleh lidah dan kulit. Hasil pengamatan uji organoleptik tekstur secara 

skoring dan hedonik dapat dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Grafik Uji Organoleptik Tekstur Ampas Tahu Kekalik secara Skoring dan Hedonik 

 

Berdasarkan grafik pada Gambar 5, tekstur ampas tahu sentra produksi Kekalik berbeda nyata 

pada hasil skoring, tetapi tidak berbeda nyata terhadap hedonik. Tekstur ampas tahu secara skoring 

yang diperoleh sebesar 2,35-3,5 dengan kategori “agak keras” dan “agak lembek”. Nilai paling tinggi 

pada sampel ampas tahu Kekalik Barat (agak lembek) dan paling rendah pada sampel ampas tahu 

Kekalik Timur 1 (agak keras). Tekstur ampas tahu secara hedonik tidak berbeda nyata antar sampel, 

dimana diperoleh pada ampas tahu Kekalik sebesar 2,7-3,2 dengan kategori “agak suka”. Nilai hedonik 

tertinggi berasal dari Kekalik Kijang dan Kekalik Barat, sedangkan nilai terendah berasal dari Kekalik 

Timur 1, menunjukkan bahwa panelis cenderung menyukai ampas tahu dengan tekstur yang agak 

lembek. 

Ampas tahu merupakan pangan dengan kadar air sedang atau pangan semi basah, sehingga 

ampas tahu memiliki tekstur yang lunak. Tekstur agak lunak pada ampas tahu dikarenakan kadar air 

yang masih tinggi pada ampas tahu. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan Midayanto & Yuwono 

(2014) bahwa tingginya kadar air tahu di wilayah Malang menyebabkan tekstur menjadi lunak. 

Unzilatirrizqi & Rizkiyani (2022) juga menyatakan bahwa kadar air yang terkandung dalam bahan dapat 

menentukan tekstur dimana tekstur akan menjadi semakin lunak apabila kadar air semakin banyak. Hal 

ini juga berlaku untuk nilai Aw ampas tahu, dimana semakin tinggi nilai Aw maka tekstur ampas tahu 

semakin lunak. Ampas tahu sentra produksi memiliki nilai Aw rata-rata 0,83-0,85, sehingga ampas tahu 

termasuk makanan semi basah dan memiliki tekstur yang lembek atau lunak. Hal ini sejalan dengan 

pernyataan Basuki et al. (2013) yang menyatakan bahwa makanan semi basah mengandung nilai aw 

0,6-0,9, dengan 10-40% kadar air dan tekstur plastis. 
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Aroma 

Aroma merupakan salah satu alat ukur sensorik yang umumnya digunakan untuk menilai kualitas 

dari produk pangan (Fatimatuzzahrah, 2024). Hasil pengamatan uji organoleptik aroma secara skoring 

dan hedonik dapat dilihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Grafik Uji Organoleptik Aroma Ampas Tahu Kekalik secara Skoring dan Hedonik 

 

Berdasarkan grafik pada Gambar 6, aroma ampas tahu sentra produksi Kekalik tidak berbeda 

nyata pada hasil skoring maupun hedonik. Aroma ampas tahu secara skoring yang diperoleh pada 

ampas tahu Kekalik sebesar 3,15-3,6 dengan kategori “agak beraroma” dan “beraroma”, sedangkan 

untuk aroma ampas tahu secara hedonik memiliki rentang nilai sebesar 3,2-3,45 dengan kategori “agak 

suka” dan “suka”. Pada penelitian ini, peneliti belum menemukan standar khusus SNI untuk ampas 

tahu. Dalam hal ini, peneliti menggunakan standar SNI syarat mutu produk tahu. Berdasarkan SNI 01-

3142-1998 untuk produk tahu, syarat mutu untuk aroma tahu adalah normal. Hal ini juga terlihat dari 

kecenderungan panelis yang lebih menyukai ampas tahu yang agak beraroma daripada yang beraroma. 

Tingginya kadar air yang terkandung di dalam ampas tahu dapat menimbulkan aroma yang tidak 

sedap. Amaro et al. (2023) menyatakan bahwa bau yang tidak sedap dari ampas tahu dapat timbul 

akibat kadar airnya yang tidak dikurangi sehingga tidak bisa diolah lebih lanjut. Ampas tahu semakin 

lama membentuk unsur amonia (NH3) yang menimbulkan bau busuk (Fatimatuzzahrah, 2024). Selain 

itu, ampas tahu memiliki aroma khas dari kedelai yaitu bau langu (Putri & Nita, 2018). 

 

KESIMPULAN 

Produsen ampas tahu sentra produksi Kekalik menghasilkan ampas tahu dengan nilai aktivitas air 

yang tinggi, nilai pH dan kadar protein yang rendah, serta negatif formalin ataupun boraks. Secara 

mikrobiologis, sampel ampas tahu dari Kekalik Gerisak 1 dan Kekalik Gerisak 2 menunjukkan 

kontaminasi mikroba terendah (5,9×105 CFU/g dan 6,6×105 CFU/g, masing-masing) dan keberadaan 

koliform yang minimal (<3,0 MPN/g). Secara organoleptik, panelis cenderung lebih menyukai ampas 

tahu berwarna putih kecoklatan, bertekstur agak lembek, dan agak beraroma. Secara keseluruhan, 

Kekalik Gerisak 1 menghasilkan ampas tahu dengan kualitas terbaik dan menunjukkan potensinya 

sebagai bahan makanan yang aman dan bernilai. 
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