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Abstract— Limbah kulit kakao dan ampas tahu ialah hasil samping pada pengolahan apabila tidak ditangani dengan
baik akan menimbulkan terjadinya pencemaran. Kandungan pada kulit kakao dapat menurunkan tekanan darah,
mengobati stres, diare dan menyehatkan jantung. Selain itu ampas tahu memiliki kandungan karbohidrat dan protein
yang tinggi. Salah satu pemanfaatan limbah yaitu dengan mengolah limbah tersebut menjadi produk yang memiliki
nilai fungsi seperti kerupuk. Rancangan percobaan yang digunakan ﬁlh Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1
faktor, yaitu perbandingan penambahan kulit kakao dan ampas tahu (A =90% : 10%, B =80% : 20%,C = 70% : 30%,
D=60% : 40%,E = 50% : 50%, F = 40% : 60%, G = 30% : 70%, H = 20% : 80%). Analisis kimia yang dilakukan
seperti kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar pati, aktivitas antioksidan dan kadar protein.
delseu‘kem hasil menunjukkan perbandingan kulit kakao dan ampas tahu berpengaruh nyata terhadap kandungan
kadar abu, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar pati kadar protein dan aktivitas antioksidan. dari beberapa perlakuan
didapatkan sampel terbaik yaitu sampel F dengan perbandingan 20% kulit kakao dan 30% ampas tahu.

Kata Kunci— ampas tahu, kerupuk, kulit kakao, limbah, protein.

I. PENDAHULUAN

Indonesia menempati urutan ketiga setelah sebagai produksi kakao tersebesar setelah Pantai Gading (Cote
d’Ivoire) dan Ghana. Indonesia menghasilkan proporsi biji basah sebesar 26% dan lim kakao sebesar 74%
dengan total luas areal Perkebunan kakao 992.448 ha [1]. Pada buah kakao terdapat tiga komponen utama,
seperti biji kakao yang merupakan hasil utama tanaman kakao, plasenta, dan kulit buah dengan komponen
terbesar dari tanaman kakao [1]. Kandungan yang terdapat pada daging buah kakao yaitu abu sebesar 4,6 %,
protein sebesar 1.9 %, lignin 12,0 %, selulosa 57,5 %, dan hemiseluosa 100 % [2].

Selain itu, industri tahu selain menghasilkan produk tahu juga menghasilkan limbah yang dapat
[E:ncemari lingkungan apabila dibuang begitu saja tanpa pengolahan.. Pengolahan industri tahu dengan total
produksi 50 kg/hari dapat menghasikan 17% ampas tahu. Limbah padat tersebut dapat menyumbang emisi
gas rumah kaca berupa gas Nitrogen sebesar 11,16 kgN pertahunnya [3]. Disamping itu limbah ampas tahu
mengandung Karboglrat sebesar 11,07%, Protein sebesar 4,71%, Lemak sebesar 1,94% dan Abu sebesar
0,08%. Maka dari itu ampas tahu perlu dioptimalkan pemanfaatanya sebagai bahan pangan campuran
(subtitusi) [hda bahan pangan dasar pada olahan makanan. Berdasarkan hasil penelitian yang pernah
dilakukan, 100 gram tepung ampas tahu memiliki kandungan karbohidrat 66,24%, protein 17,72%, serat kasar
3,23% dan lemak 2,62% dan kandungan tersebut lebih tinggi dibandingkan tepung terigu dalam berat yang
sama [3].

Kandungan yang terdapat di dalam limbah daging buah kakao dan ampas tahu seperti protein, serat dan
lemak berpotensi diolah menjadi produk pangan. Kerupuk ialah salah satu solusi dari penanganan limbah
tersebut karena olahan tersebut mudah untuk dibuat, harga bahan yang terjangkau, mudah didapatkan dan
menghasilkan produk dengan nilai jual tinggi. Pemanfaatan dari kedua limbah tersebut diharapkan dapat
menjadi solusi dalam mengatasi permasalahan dalam penanganan limbah yang dihasilkan. Penelitian ini




dilakukan untuk mengetahui kandungan pada kerupuk yang dibuat dan membandingkan dengan SNI
8646:2018 (Standar Nasional Indonesia) kerupuk dan mengetahui kandungan yang terdapat di dalamnya.

METODE DAN PROSEDUR

A. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan meliputi daging buah kakao, sarung tangan plastik, garam, tepung tapioka,
daging buah kakao, bawang putih, garam, penyedap rasa, daun pisang, minyak goreng dan ampas tahu.

Adapun bahan yang digunakan pada analisis yang dilakukan yaitu kertas label, plastik sealed, sarung
tangan karet, H.SO4 0,3 N , NaOH 1.5 N, aquades, aseton, kertas saring, serbuk DPPH, methanol PA,
larutan antioksidan IC50, HCI 1:1, kertas saring, kertas lakmus, larutan AgNO3, larutan bebas Cl-, tali
benang, kapas, pelarut eter, larutan CuSO4.5H20, asam sitrat, NaCO3.10H20, larutan CuSO4, HCI 25%,
kertas saring, larutan KI 20%, H>SO4 25%, Na25,0: 0,1 N dan indikator pati.
Adapun alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu pisau stanless, wadah baskom, oven merk memmert
UN 55, tampabh, plastik mika, loyang, blender, ayakan 80 mesh, blender atau cobek, dandang, kompor dan
wajan.

Adapun alat yang digunakan pada analisis yang dilakukan yaitu desikator, cawan, oven merk memmert
UN 55, timbangan analitik merk ohaus, penjepit, nampan, bunsen atau kompor listrik, tanur pengabuan
merk thermo scientific, gelas beker 250 ml, hotplate merk thermo scientific, corong bunchner, cawan petri,
gelas beker, labu ukur 25 ml, pipet ukur 1 ml, tabung reaksi, spektrofometer merk bel photonic, beker glass
50 ml, erlenmeyer 250 ml, corong, pipet tetes, pipet ukur, alat destilasi soxhlet, labu ukur, desikator, sendok
pengaduk kaca, pipet ukur 10 ml, gelas ukur 1 L, pH meter, labu ukur 100ml, pendingin balik (kondensor),
bunsen, pipet tetes, alat titrasi dan spektofotometer.

Rancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan RAL (Rancangan Acak Lengkap) 1 faktor dengan
perlakuan variasi perbandingan daging buah kakao dan tepung ampas tahu (dari jumlah total perbandingan
500 gram). Pada penelitian ini menggunakan delapan taraf yaitu,
7=90 : 10 (% b/b)
B =80 : 20 (% b/b)
C=70:30 (% b/b)
D =60 : 40 (% b/b)
E=50: 50 (% b/b)
F=40: 60 (% b/b)
G=130:70 (% b/b)
H=20: 80 (% b/b).
Penelitian ini dilakukan 2 kali ulangan sehingga diperoleh 8 X 2 X 1 =16 unit percobaan. Kemudian data
yang telah diperoleh kemudian dianalisis sidik ragam dan apabila perlakuan berpengaruh terhadap variabel
yang diamati maka dilanjutkan dengan uji Duncan (Steel dan Torrie, 1993).
Tabel 1. Tata Letak Urutan Eksperimental (TLUE)
A 1 B 2 C 3 H 4 G 5 F 6 E 7 D g

H a9 G 10 A 11 B 12 C 13 D 14 F 15 E 16

Keterangan :
12,3....n = urutan eksperimental
A B.C.D = taraf faktor

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air

Tabel 2. Rerata kadar air kerupuk daging buah kakao (%)

Perbandingan Rerata (%)

(5]




A (90:10) 1451 £5,79
B (80:20) 981 +2,84
C (70:30) 622 + 141
D (60:40) 1141 425
E (50:50) 831 +2,67
F (40:60) 6,9+ 129
G (30:70) 8,12+326
H (20:80) 8,13 + 180

Kadar air yang dihasilkan pada kerupuk daging kakao disebabkan oleh penambahan daging buah kakao
dimana pada daging buah kakao segar memiliki kadar air sebasar 79,50%. Selain itu tingginya kadar air pada
tiap perlakuan karena kandungan kadar air yang terdapat pada tepung ampas tahu. Menurut [ 4] tepung ampas
tahu mengandung kadar air sebesar 825 %.

Selain itu, kadar air yang dihasilkaf}lisebabkan karena keberadaan serat pada tepung ampas tahu yang
memiliki sifat fisikokimia yaitu dapat mengikat air. Serat kasar memiliki sifat dapat mengikat air sehingga
penambahan tepung ampas tahu menyebabkan peningkatan pada kadar air. Air yang terikat dengan serat
pangan sulit diuapkan meskipun melalui proses pengeringan. Selain itu, kandungan protein yang mudah
terdenatuf8i pada suhu tinggi dapat berikatan dengan air memberikan sifat hidrasi pada protein seperti daya
serat air. Kandungan protein dan serat kasar yang tinggi pada tepung ampas tahu dapat berperan dalam
meningkatkan water holding capacity (WHC) tepung ampas tahu [5]. Hasil penelitian menunjukkan kadar air
yang dihasilkan belum memenuhi rekomendasi SNI 8646:2018 dengan kadar air kerupuk maksimum 4%.

B. Kadar Abu
Tabel 3. Analisis duncan kadar abu kerupuk daging buah kakao

Perbandingan Rerata (%)
A (90:10) 1057 £0.23¢
B (80:20) 13,85 +0,03¢
C (70:30) 10,13 +0,16°
D (60:40) 9,10+ 001°
E (50:50) 8,76 +0,01*
F (40:60) 11,59 +002°
G (30:70) 1225 +0,04'
H (20:80) 8.94 +0,25*

Keterangan : Rerata yang ditkuti huruf berbeda menunjukkan perbedaan berdasarkan uji jaarak berganda
duncan pada jenjang nyata 5%.

Sampel tertinggi terdapat pada sampel B dengan hasil 13,85%. Sedangkan hasil terendah pada pengujian
kadar abu terdapat pada sampel E yaitu 8,76%. Dari nilai kadar abu pada kerupuk daging buah kakao terjadi
penurunan dan kenaikan, dimana hal tersebut terjadi karena seiring dengan penambahan daging buah kakao
dan ampas tahu mengakibatkan terjadinya kenaikan dan penurunan nilai kadar abu pada kerupuk yang
dihasilkan. Menurut [2] daging buah kakao memiliki nilai kadar abu sebesar 4,6%. Selain itu, tepung ampas
tahu memiEki kandungan mineral sebesar 4,3 gram. Selain adanya kandungan mineral pada daging buah
kakao dan tepung ampas tahu, nilai kandungan protein yang tinggi menjadi salah satuf@iktor meningkatnya
kadar abu pada kerupuk. Sejalan dengan penelitian yang pernah dilakukan dimana kandungan abu tidak
sepenuhnya bahan anorganik pada makanan, abu dapat berasal dari bahan organik yaitu sulfur dan fosfor
dari protein [6]. Mengacu pada SNI 8646:2018 dengan standar maksimum 0,3% hasil penelitian nilai kadar
abu pada Tabel 3, menunjukkan bahwa seluruh variasi penambahan pada tiap perlakuan menghasilkan kadar
abu yang belum memenuhi standar SNI.

C. Kadar Serat Kasar
Tabel 4. Analisis duncan kadar serat kasar kerupuk daging buah kakao (%)

Perlakuan Rerata (%)

A (90:10) 10,92 + 2 86°
B (80:20) 926 +2,09%
C (70:30) 7.96 + 199
D (60:40) 6.55 + 1,34




E (50:50) 244 +0,68*
F (40:60) 4,49 + 0,712
G (30:70) 347 +0,70%
(1] H (20:80) 5,10 + 0 66

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf berbeda menunjukkan perbedaan berdasarkan uji jaarak berganda
duncan pada jenjang nyata 5%.

Dapat dilihat pada Tabel 4, kadar serat kasar tertinggi terdapat pada sampel A dengan hasil 10,92%.
Sedangkan hasil terendah didapatkan pada sampel E dengan hasil 2,44%. Dari hasil yang diperoleh
menunjukkan penambahan daging buah kakao dan ampas tahu berpengaruh nyata pada nilai kadar serat
kasar yang terdapat pada kerupuk daging buah kakao. Kadar serat kasar yang dihasilkan menurun secara
signifikan seiring dengan semakin sedikit penambahan daging buah kakao. Hal tersebut terjadi karena
kandungan serat kasar yang cukup tinggi pada daging buah kakao, dimana pada daging buah kakao memiliki
[Efdungan serat kasar sebanyak 29,5% [2]. Menurut Jusmiati & Rolan Rusli (2015) daging buah kakao
terdiri dari polisakarida (selulosa dan hemiselulosa) dan lignin, dan sebagian kecil terdiri dari beberapa
senyawa seperti fenolik, tanin, alkaloid purin, dan cocoa butter (Jusmiati & Rolan, 2015). Selain itu seiring
dengan banyaknya penambahan @Jung ampas tahu mengakibatkan kadar serat pada kerupuk yang
dihasilkan meningkat. Menurut [3], 100 gram tepung ampas tahu memiliki serat kasar 3,23% dan kandungan
tersebut lebih tinggi dibandingkan tepung terigu dalam berat yang sama.

D. Kadar Lemak
Tabel 5. Analisis duncan kadar lemak kerupuk daging buah kakao (%)

Perlakuan Rerata (%)
A (90:10) 2766 3,121
B (80:20) 23,33+ 1 58
C (70:30) 18,32 +0,36"
D (60:40) 15,82 + 033"
E (50:50) 22,65+ 148°
F (40:60) 1908 +0,54"
G (30:70) 17,09 + 053
H (20:80) 14,15+ 0,76*

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Dapat dilihat pada Tabel 5, Sampel yang memiliki kandungan lemak paling tinggi terdapat pada sampel
A dengan hasil 27,66%. Sedangkan sampel dengan kadar lemak terendah terdapat pada sampel H dengan
nilai 14,15%, dimana semakin banyak jumlah daging buah kakao pada formulasi mengakibatkan kandungan
lemak kerupuk daging buah kakao meningkat. Tingginya kandungan lemak pada kerupuk daging buah
kakao diduga disebabkan oleh penambahan daging buah kakao. Sesuai dengan pernyataan [2], bahwa kulit
buah kakao memiliki kandungan protein sebesar 19%, lemak 6,2%, dan serat kasar sebanyak 16%. Selain
itu variasi penambahan tepung ampas tahu mempengaruhi kandungan lemak pada kerupuk daging buah
kakao yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian Wisnu Broto (2021) 100 gram ampas tahumengandung
Lemak sebesar 183 gram.

Kadar lemak yang dihasilkanEari kerupuk daging buah kakao terjadi kenaikan dan penurunan dimana
hal tersebut disebabkan karena setelah proses pengolahan bahan pangan terjadi kerusakan lemak yang
terkandung di dalamnya. Tingkat kerusakan lemak bervariasi sesuai dengan suhu yang digunakan dan lama
waktu proses pengolahan. Dapat dilihat pada Tabel 5, dari kadar lemak yang dihasilkan pada kerupuk dapat
dikategorikan telah memenuhi SNI 8646:2018 maksimum 30%. Dengan kadar lemak dengan nilai terendah
yang terdapat pada perlakuan H dengan nilai 14,15%.

E. Kadar Pati
Tabel 6. Analisis duncan kadar pati kerupuk daging buah kakao (%)

Perlakuan Rerata (%)

A (90:10) 4525 +£0,92¢
B (80:20) 4589 +037"
C (70:30) 50,53 +0,92"




D (60:40) 49,95 +0,18¢
E (50:50) 43,84 +0,18¢
F (40:60) 40,01 +0,92°
G (30:70) 4138 £0,92¢
H (20:80) 39,53 +0,85"

Keterangan Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Sampel dengan nilai kadar pati paling besar terdapat pada sampel C dengan nilai 50,53%. Sedangkan
nilai kadar pati terendah terdapat pada sampel H dengan nilsi 39,53%. Dari hasil tersebut menunjukkan
bahwa tiap perlakuan menunjukkan berbeda nyata. Tingginya kandungan pati yang terkandung pada
kerupuk daging buah kakao dikarenakan penambahan tepung ampas tahufBenelitian yang pernah dilakukan
[9] bahwa pada ampas tahu memiliki kandungan pati sebanyak 23,42%. Seiring dengan banyaknya tepung
ampas tahu yang ditambahkan pada perlakuan menunjukkan nilai kadar pati yang cukup signifikan, dimana
pada tiap perlakuan terjadi kenaikan dan penurunan kadar pati kerupuk daging buah kakao. Hal tersebut
diduga terjadi karena pemanasan pati yang diiringi air berlebihan menyebabkan pati mengalami gelatinisasi,
dimana hal tersebut meliputi hidrasi dan pelarutan granula pati [10].

F. Kadar Protein
Tabel 7. Analisis duncan kadar protein kerupuk daging buah kakao (%)

rlakuan Rerata (%)
A (90:10) 4,11 0424
B (80:20) 4,53 + 0,85
C (70:30) 535+0,11°
D (60:40) 506 +0,63"
E (50:50) 7,34+ 0,18°
F (40:60) 971 +0,19¢
G (30:70) 7,64+ 0,15°
H (20:80) 945 +0,14¢

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

SamB1 terbaik terdapat pada F dengan hasil 9,71%. Sedangkan hasil terendah terdapat pada sampel
4,11%. Kadar protein kian meningkat seiring dengan penambahan tepung ampas tahu pada perlakuan,
dimana jika semakin banyak jumlah tepung ampas tahu yang diguffikan akan mempengaruhi kandungan
protein kerupuk daging buah kakao. Kandungan yang ter ddpdt pada tepung ampas tahu seperti protcm yang
tinggi disebabkan oleh ampfj tahu yang lncrupakan sisa perasan kedelai, hal tersebut sesuai dengan
pendapat [11] dimana limbah ampas tahu merupakan sisa perasan kedelai sehingga limbah tersebut memiliki
kandungan protein yang cukup tinggi. Menurut [11], dalam 100 gram tepung ampas tahu mengandung
protein sebesar 17,72%. Mengacu pada SNI 8646:2018, seluruh perlakuan pada kerupuk yang dihasilkan
dapat dikategorikan telah memenuhi standar SNI dengan standar minimum 2%.

G. Aktivitas Antioksidan
Tabel 8. Analisis duncan aktivitas antioksidan kerupuk daging buah kakao sebelum digoreng (%)

Perlakuan Rerata (%)
Sesudah digoreng

A (90:10) 9048 +0,37¢
B (80:20) 67 .83 +0,84¢
C (70:30) 64,87 +0,86°
D (60:40) 4624 +0,71*
E (50:50) 5556 +0,63"
F (40:60) 5598 +0,93"
G (30:70) 55,13 +0,93"
H (20:80) 96,72 0,17
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Ectcrangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Sampel terbaik kerupuk daging buah kakao yang telah dilakukan proses penggorengan terdapat pada
perlakuan H dengan hasil 96,72%. Sedangkan hasil terendah terdapat pada sampel G dengan hasil 55,13%.
Aktivitas antioksidan pada kerupuk yang dihasilkan disebabkan karena adany@@kedikit senyawa fenolik,
alkeloid purin dan tanin. Menurut Jusmiati & Rolan (2015) Kakao berpotensi sebagai antioksidan alami.
Pada buah kakao terdapat golongan senyawa lignin, fenolik, tanin, dan alkaloid purin, yang merupakan
komponen senyawa antoksidan. Penelitian sebelumnya menyebutkan pada daging buah kakao terdapat
senyawa antioksidan sebesar 35,48% [14]. Selain itu, kenaikan aktivitafntioksidan disebabkan adanya
kandungan isoflavon pada tepung ampas tahu. Menurut [15] kacang kedelai dan Efoduk turunannya
mengandung isoflavon dan protein. Isoflavon ialah salah satu senyawa polifenolik golongan metabolit
sekunder yang umumnya dihasilkan oleh tanaman. Senyawa isoflavon biasanya banyak ditemukan pada
tanaman kacang- kacangan atau leguminosa [15].

Kenaikan serta penurunan pada sampel kerupuk daging buah kakao pada perlakuan sebelum di goreng
karena penggunaan panas yang dihasilkan dari proses penggorengan, dimana kerupuk dilakukan
penggorengan menggunakan minyak panas dengan waktu yang sebentar. Kandungan fenolik yang erdapat
pada ekstlmm you berkurang setelah terjadi proses pemanasan, dimana hal tersebut mengindikasikan bahwa
beberapa asam fenolik rusak dengan adanya proses pemanasan, kemudian berubah dari komponen fenolik
yang tidak larut menjadi komponen fenolik yang larut[16].

IV. KESIMPULAN

Berdasarkan data yang diperoleh pada penelitian ini dilpiill’ik kesimpulan bahwa perbandingan penambahan
daging buah kakao dan ampas tahu berpengaruh pada nilai kadar abu, kadar serat, kadar lemak, kadar pati, kadar
protein, aktivitas antioksidan, namun tidak berpengaruh terhadap nilai kadar air. Selain itu dari beberapa perlakuan
didapatkan sampel terbaik yaitu sampel F dengan perbandingan 20% kulit kakao dan 30% ampas tahu.
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