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ABSTRAK
Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan (GEMARIKAN) merupakan suatu usaha untuk meningkatkan konsumsi ikan 

serta perbaikan gizi masyarakat melalui konsumsi produk perikanan. Upaya yang dapat dilakukan untuk mendukung 
GEMARIKAN adalah dengan melakukan modifi kasi pengolahan ikan untuk menambah variasi produk perikanan maupun 
memperkaya kandungan gizinya. Bahan yang digunakan dalam modifi kasi produk perikanan pada penelitian ini adalah ikan 
nila dan tepung ampas tahu yang kemudian diolah menjadi bakso ikan nila. Penelitian bertujuan menganalisis pengaruh 
penambahan tepung ampas tahu terhadap kadar protein, kadar serat, kadar air dan daya terima pada bakso ikan nila. 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan jenis quasi eksperimental menggunakan desain penelitian posttest 
only control group design. Hasil penelitian menunjukkan seiring peningkatan jumlah penambahan tepung ampas tahu (X0: 
0 gram; X1: 5 gram; X2: 10 gram; X3: 15 gram) meningkatkan kadar protein, serat dan air bakso ikan nila. Kadar protein 
menjadi X0: 16,59%; X1: 16,88%; X2: 17,24%; X3: 17,42%; kadar serat menjadi X0: 0,08%; X1: 0,14%; X2: 0,25%; X3: 0,35%; 
dan kadar air menjadi X0: 63,63%; X1: 63,55%; X2: 63,75%; X3: 64,07%. Bakso yang disarankan adalah bakso ikan nila 
dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 10 gram. Perlakuan ini menghasilkan bakso ikan nila yang paling 
banyak disukai oleh panelis dan dari segi mutu gizinya telah sesuai dengan standar mutu bakso ikan.

Kata Kunci: bakso ikan; ikan nila; protein; serat; tepung ampas tahu

ABSTRACT
Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan (GEMARIKAN) is launched as an eff ort to increase fi sh consumption and 

improve people’s nutrition through the consumption of fi shery products. Food processing modifi cation is an eff ort to 
support GEMARIKAN by increasing food processing method to improve fi shery products’ nutrition. Tilapia and tofu waste 
fl our are used as ingredients in making tilapia fi sh meatballs. This study aims to analyze the eff ect of the addition of tofu 
waste fl our on protein, fi ber, water content, and acceptability of tilapia fi sh meatballs. This research was experimental 
research with a quasi-experimental type and used a posttest only control group research design. The addition of tofu 
waste fl our (X0: 0 gram; X1; 5 grams; X2: 10 grams; X3: 15 grams) caused the increasing level of protein, fi ber, and water 
of tilapia fi sh meatballs. Protein content on tilapia fi sh meatballs are X0: 16.59%; X1: 16.88%; X2: 17.24%; X3: 17.42%, 
fi ber content are X0: 0.08%; X1: 0.14%; X2: 0.25%; X3: 0.35%) and water content were X0: 63.63%; X1: 63.55%; X2: 
63.75%; X3: 64.07%). Tilapia fi sh meatballs with 10 grams addition of tofu waste fl our were the most acceptable product. 
This innovation produced the most preferred meatball product by panelists, and the nutritional content had met the fi sh 
meatball’s quality standards.

Keywords: fi sh meatballs; fi ber; protein; tilapia, tofu waste fl our
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PENDAHULUAN

Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan 
(GEMARIKAN) merupakan program nasional 
yang dicanangkan pemerintah untuk memotivasi 
masyarakat agar mengkonsumsi ikan secara teratur 
dalam jumlah yang baik bagi kesehatan sehingga 
terbentuk manusia yang sehat, cerdas, dan kuat. Ikan 
merupakan salah satu sumber protein alternative 
yang tersedia dalam jumlah cukup banyak. Indonesia 
memiliki potensi sumber daya perikanan yang besar 
baik ikan laut maupun ikan air tawar. Salah satu upaya 
pendukung yang dapat dilakukan adalah dengan 
melakukan modifikasi pengolahan produk berbahan 
dasar ikan. Modifikasi pengolahan dilakukan untuk 
menambah variasi produk serta memperkaya 
kandungan gizi dari produk perikanan (Kementerian 
Kelautan dan Perikanan, 2017; Gunawan, Kuntjara, & 
Sutanto, 2017; Prameswari, Kurnia, & Susilo, 2019).

Ikan merupakan salah satu komoditi bahan 
makanan bergizi karena mengandung protein yang 
tinggi. Konsumsi ikan dan makanan laut lainnya 
yang sehat dan tidak tercemar logam berat dapat 
menyehatkan tubuh dan meningkatkan kemampuan 
otak. Nilawati menjelaskan kurangnya konsumsi 
makanan berprotein merupakan salah satu faktor 
yang dapat menyebabkan terjadinya kekurangan gizi 
dan menghambat perkembangan kognisi (Bimantara 
& Anindita, 2018; Zulaihah & Widajanti, 2012). Ikan 
nila merupakan salah satu komoditas perikanan 
yang populer di masyarakat. Ikan nila menjadi salah 
satu komoditas perikanan air tawar yang banyak 
dikembangkan di Kabupaten Jember, Jawa Timur. 
Data Dinas Peternakan, Perikanan dan Kelautan 
Jember menunjukkan produksi ikan nila di Jember, 
Jawa Timur terus mengalami peningkatan. Tahun 
2012 produksi ikan nila sebesar 187,8 ton, tahun 
2013 sebesar 189 ton, dan meningkat lagi menjadi 
265 ton pada tahun 2014 (Pemerintah Kabupaten 
Jember, 2014).

Kedelai merupakan salah satu bahan pangan 
nabati yang banyak mengandung protein dan serat 
pangan dibandingkan sumber serat lainnya. Protein 
pada kedelai mengandung semua jenis asam amino 
yang hampir setara dengan protein hewani namun 
rendah lemak jenuh (Suryandari & Widyastuti, 2015). 
Lemak jenuh merupakan lemak jahat yang dapat 
diubah menjadi kolesterol sehingga peningkatan 
konsumsi lemak jenuh dapat menyebabkan 
peningkatan low density lipoprotein (LDL) (Yuliantini, 
Sari, & Nur, 2015). Serat kedelai mengandung sekitar 
75 persen serat pangan. Tahu merupakan salah satu 

produk utama olahan kedelai. Proses produksi tahu 
menghasilkan produk sampingan berupa ampas tahu 
dan whey. Ampas tahu seringkali dibuang karena 
dianggap limbah dan tidak memiliki manfaat lagi. 
Padahal ampas tahu mengandung protein sebesar 
17,4 gram per 100 gram bahan serta serat larut 
sebesar 3,52 persen pada ampas tahu basah dan 
12,2 persen pada ampas tahu kering (Li, Zhu, Li, 
Yang, Lei, & Zhang, 2013; Suprapti, 2005). Ampas 
tahu memiliki kandungan air sebesar 84,1 persen. 
Kandungan air menyebabkan ampas tahu mudah 
rusak. Upaya yang dapat dilakukan adalah dengan 
mengeringkan ampas tahu dan mengolahnya menjadi 
tepung ampas tahu (Kementerian Kesehatan RI, 
2018) (Yustina & Abadi, 2012). Tepung ampas tahu 
memiliki kandungan protein sebesar 17,72 persen 
dan serat kasar sebesar 3,23 persen (Wati, 2013). 

Pembuatan bakso berbahan dasar daging 
ikan dapat menjadi salah satu alternatif modifikasi 
pengolahan hasil perikanan sebagai upaya 
memperkaya keanekaragaman produk hasil 
perikanan. Bakso merupakan salah satu olahan 
daging secara tradisional yang berbahan dasar 
daging seperti daging sapi, ayam maupun ikan. 
Bakso merupakan makanan lezat yang memiliki 
kandungan gizi tinggi salah satunya adalah protein 
(Pramudya, Julianti, & Lubis, 2014; Salman, Syainah, 
& Rezkiah, 2018). Jenis ikan yang cocok digunakan 
sebagai bahan baku pembuatan bakso adalah ikan 
yang tidak memiliki duri menyebar sehingga mudah 
untuk dipisahkan dari dagingnya. Selain itu, fillet 
daging ikan segar juga dapat digunakan dalam 
pembuatan bakso ikan. Indraswari menyebutkan 
sebaiknya dipilih ikan yang berukuran besar agar 
lebih mudah dalam proses pemisahan daging dari 
tulangnya. Hal tersebut guna menjamin keamanan 
pangan pada produk yang dihasilkan (Indraswari, 
Ningtyias, & Rohmawati, 2017).

Ikan nila memiliki karakteristik daging tebal 
dan tidak mengandung duri kecil dalam dagingnya 
sehingga dapat menjadi salah satu jenis ikan yang 
cocok digunakan sebagai bahan dasar pembuatan 
bakso (Rukmana & Herdi, 2015). Ikan nila memiliki 
kandungan protein lebih tinggi jika dibandingkan 
dengan beberapa jenis ikan lainnya seperti lele, 
gurami, tongkol dan cakalang. Kandungan protein 
dalam 100 gram ikan nila yaitu 20,08 persen. Ikan 
nila merupakan bahan pangan yang mengandung 
protein dan asam amino yang diperlukan oleh tubuh. 
Serat protein pada ikan nila lebih rendah sehingga 
lebih mudah dicerna. Suatu pangan dianggap 
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sebagai sumber protein apabila mengandung protein 
minimal 20 persen dalam bentuk padat. (Kementerian 
Kesehatan RI, 2018) (United States Departement 
of Agriculture Food, 2010). Konsumsi pangan yang 
mengandung zat gizi cukup dan aman dikonsumsi 
dapat menjadi salah satu langkah untuk mencapai 
status gizi yang baik (Adriani & Kartika, 2013). 

Selain untuk memperkaya keanekaragaman 
macam produk perikanan, modifikasi pengolahan 
hasil perikanan juga memiliki tujuan memperkaya 
kandungan gizi dari produk perikanan (Kementerian 
Kelautan dan Perikanan, 2017). Hermana 
menyebutkan konsumsi pangan yang mengandung 
zat gizi cukup dan aman dikonsumsi dapat menjadi 
salah satu langkah untuk mencapai status gizi yang 
baik, sedangkan tidak tersedianya zat-zat gizi dalam 
kualitas dan kuantitas yang cukup untuk memenuhi 
kebutuhan tubuh dapat menyebabkan kurang gizi 
(Adriani & Kartika, 2013). Ikan nila merupakan 
pangan sumber protein namun rendah serat. 
Penambahan tepung ampas tahu dalam pembuatan 
bakso ikan dapat menjadi salah satu bentuk 
alternatif dalam modifikasi pengolahannya. Protein 
hewani mengandung asam amino lengkap dan lebih 
mudah disintesis tubuh. Sedangkan protein nabati 
merupakan protein rendah lemak jenuh, rendah 
kolesterol serta mengandung serat dan karbohidrat 
kompleks. Oleh karena itu, agar kualitas protein dalam 
suatu hidangan dapat terpenuhi, sebaiknya dicampur 
antara protein hewani dan nabati. Konsumsi makanan 
beragam dapat saling melengkapi kebutuhan zat 
gizi bagi tubuh. Kandungan protein nabati dan serat 
pada tepung ampas tahu dapat berkontribusi untuk 
memperkaya gizi produk bakso ikan (Aprilia & Hati, 
2016; Suryandari & Widyastuti, 2015). 

Berdasarkan data tersebut, peneliti tertarik untuk 
melakukan modifikasi pengolahan ikan nila menjadi 
bakso dengan menambahkan tepung ampas tahu 
sebagai upaya memperkaya kandungan gizi bakso 
ikan nila. Produk bakso ikan nila kemudian diteliti 
mengenai kandungan gizi dan kesesuaiannya 
dengan syarat mutu bakso ikan. Selain itu, diteliti 
juga mengenai daya terima serta peranannya dalam 
pemenuhan Angka Kecukupan Gizi (AKG) bagi 
konsumen. Peneliti tertarik untuk membuat formulasi 
bakso ikan nila dengan penambahan tepung ampas 
tahu sebanyak 0 gram, 5 gram, 10 gram dan 15 
gram. Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis 
pengaruh penambahan tepung ampas tahu terhadap 
kadar protein, serat, air dan daya terima yang meliputi 
kenampakan, aroma, rasa dan tekstur bakso ikan 
nila.

METODE

Penelitian ini menggunakan metode penelitian 
eksperimen (experimental research). Tujuan dari 
penelitian eksperimental adalah untuk mengetahui 
gejala atau pengaruh yang timbul sebagai akibat 
dari adanya perlakuan tertentu atau eksprimen yang 
dilakukan. Jenis penelitian yang digunakan adalah 
quasi eksperimental (eksperimen semu) dengan 
desain penelitian posttest only control group design. 
Subjek penelitian dibagi menjadi kelompok kontrol 
dan kelompok yang mendapat perlakuan. Kedua 
kelompok dianggap sama sebelum diberi perlakuan 
karena tidak ada pretest (Notoadmodjo, 2012).

Sampel dari penelitian ini adalah bakso ikan nila 
dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 
0 gram, 5 gram, 10 gram, dan 15 gram. Sampel 
direplikasi sebanyak 6 replikasi sehingga total 
terdapat 24 unit percobaan. Pengujian kandungan 
protein menggunakan metode Semi Mikro Kjeldahl, 
pengujian kandungan serat menggunakan 
metode Gravimetri, dan pengujian kandungan air 
menggunakan metode Destilasi. Uji laboratorium 
dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan Politeknik 
Negeri Jember. Sedangkan uji daya terima (Hedonic 
Scale Test) dilakukan di SD Negeri Slawu 01 Jember. 
Panelis uji daya terima terdiri atas 25 siswa sekolah 
dasar kelas IV dengan rentang usia 10 tahun sampai 
11 tahun. Penelitian dilaksanakan sejak bulan Mei 
2019.

Penelitian ini menggunakan dua macam variabel 
penelitian yakni variabel bebas (independent variable) 
dan variabel terikat (dependent variable). Variabel 
bebas penelitian ini adalah penambahan tepung 
ampas tahu, sedangkan variabel terikat adalah kadar 
protein, kadar serat, kadar air dan daya terima bakso 
ikan nila. Sumber data primer penelitian ini yaitu hasil 
laboratorium kadar protein, kadar serat dan kadar 
air serta hasil uji daya terima bakso ikan nila pada 
keempat kelompok perlakuan. Hasil laboratorium 
kadar protein, serat dan air bakso ikan nila dianalisis 
menggunakan uji statistik Kruskal Wallis. Jika hasil uji 
signifikan, pengujian dilanjutkan dengan uji statistik 
Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan dari 
keempat kelompok perlakuan. Sedangkan hasil uji 
daya terima bakso ikan nila dianalisis menggunakan 
uji statistik Friedman. Jika hasil uji signifikan, 
pengujian dilanjutkan dengan uji Wilcoxon Sign Rank 
Test untuk mengetahui perbedaan daya terima yang 
meliputi kenampakan, aroma, rasa dan tekstur dari 
bakso ikan nila pada keempat kelompok perlakuan.
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HASIL

Berdasarkan hasil uji laboratorium kadar protein, 
kadar serat dan kadar air bakso ikan nila didapatkan 
hasil semakin banyak jumlah tepung ampas tahu 
yang ditambahkan, maka semakin meningkat 
pula kadar protein, serat dan air bakso ikan nila. 
Sedangkan data hasil uji daya terima menunjukkan 
adanya perbedaan tingkat kesukaan dari masing-
masing panelis terhadap produk bakso ikan nila yang 
dihasilkan dari keempat kelompok perlakuan.

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Kadar Protein Bakso Ikan Nila

Berdasarkan hasil uji analisis kadar protein bakso 
ikan nila, diketahui bahwa rata-rata kadar protein 
yang terkandung dalam bakso ikan nila kelompok 
perlakuan X0, X1, X2, dan X3 berkisar antara 16,59 
persen sampai 17,42 persen. Kadar protein meningkat 
seiring peningkatan jumlah tepung ampas tahu yang 
ditambahkan pada bakso ikan nila.

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Kadar Serat Bakso Ikan Nila

Berdasarkan hasil uji analisis kadar serat bakso 
ikan nila, diketahui bahwa rata-rata kadar serat 
yang terkandung dalam bakso ikan nila kelompok 
perlakuan X0, X1, X2, dan X3 berkisar antara 0,08 
persen sampai 0,35 persen. Kadar serat meningkat 
seiring peningkatan jumlah tepung ampas tahu yang 
ditambahkan pada bakso ikan nila.

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Kadar Air Bakso Ikan Nila

Berdasarkan hasil uji analisis kadar air bakso 
ikan nila, diketahui bahwa rata-rata kadar air 
yang terkandung dalam bakso ikan nila kelompok 
perlakuan X0, X1, X2, dan X3 berkisar antara 63,63 
persen sampai 64,07 persen. Kadar air pada masing-
masing perlakuan menunjukkan perbedaan. Secara 
umum, kadar air meningkat seiring peningkatan 

jumlah tepung ampas tahu yang ditambahkan pada 
bakso ikan nila.

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Daya Terima Bakso Ikan Nila

Berdasarkan hasil uji daya terima (hedonic scale 
test) bakso ikan nila pada 25 panelis pengujian, 
secara umum bakso ikan nila pada kelompok 
perlakuan X0, X1, X2, dan X3 dapat diterima oleh 
panelis. Kelompok perlakuan bakso ikan nila yang 
memperoleh skor daya terima tertinggi baik dari 
aspek kenampakan, aroma, rasa dan tekstur adalah 
X 2. Kelompok perlakuan X 2 merupakan bakso 
ikan nila yang diberi tambahan tepung ampas tahu 
sebanyak 10 gram.

Hasil uji daya terima (hedonic scale test) bakso 
ikan nila pada 25 panelis pengujian kemudian 
dianalisis menggunakan uji Friedman dengan 
tingkat signifikansi sebesar 0,05. Analisis daya 
terima kenampakan menggunakan uji Friedman 
menghasilkan p value (0,093) > α (0,05). Sedangkan 
untuk p value daya terima aroma, rasa dan tekstur 
bakso ikan nila secara berturut-turut adalah 0,032; 
0,031; 0,038. Sehingga menghasilkan p value < α. 
Artinya daya terima kenampakan bakso ikan nila 
pada kelompok perlakuan X0, X1, X2, dan X3 sama. 
Sedangkan untuk aspek aroma, rasa, dan tekstur 
terdapat perbedaan terhadap daya terimanya.

Berdasarkan hasil analisis uji Wilcoxon Signed 
Ranks Test diperoleh hasil kelompok perlakuan yang 
saling berbeda secara nyata berdasarkan aspek 
aroma adalah X1 dibandingkan dengan kelompok 
perlakuan X2. Kelompok perlakuan yang saling 
berbeda secara nyata berdasarkan aspek rasa 
adalah kelompok perlakuan X0 dibandingkan dengan 
kelompok perlakuan X2. Sedangkan untuk aspek 
tekstur, kelompok perlakuan yang berbeda secara 
nyata yaitu kelompok perlakuan X0 dibandingkan 
dengan kelompok perlakuan X2 dan kelompok 
perlakuan X0 dibandingkan dengan kelompok 
perlakuan X3.

Tabel 1. Proporsi Penambahan Tepung Ampas Tahu

No. Kelompok Ikan Nila Tepung Tapioka Tepung Ampas Tahu
1. Kontrol 250 gram 50 gram 0 gram
2. Eksperimen 250 gram 50 gram 5 gram
3. 250 gram 50 gram 10 gram
4. 250 gram 50gram 15 gram
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Tabel 2. Kadar Protein, Serat, dan Air Bakso Ikan Nila pada Keempat Perlakuan

Hasil Uji X0 X1 X2 X3 Nilai p value Uji Kruskal Wallis
Kadar Protein (%) 16,59 16,88 17,24 17,42 0,000*
Kadar Serat (%) 0,08 0,14 0,25 0,35 0,000*
Kadar Air (%) 63,63 63,55 63,75 64,07 0,002*

(*) terdapat perbedaan yang signifi kan pada taraf uji p value ≤ 0,05

Gambar 1. Grafi k Kadar Protein Bakso Ikan Nila

Gambar 2. Grafi k Kadar Serat Bakso Ikan Nila

Gambar 3. Grafi k Kadar Air Bakso Ikan Nila

Gambar 4.  Hasil Uji Daya Terima Kenampakan Bakso 
Ikan Nila

Gambar 5. Hasil Uji Daya Terima Aroma Bakso Ikan Nila
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Gambar 6. Hasil Uji Daya Terima Rasa Bakso Ikan Nila

Gambar 7. Hasil Uji Daya Terima Tekstur Bakso Ikan Nila

PEMBAHASAN

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Kadar Protein Bakso Ikan Nila

Protein merupakan susunan dari sejumlah 
L-asam amino yang dihubungkan dengan ikatan 
peptida membentuk makromolekul peptida. Protein 
merupakan komponen makro molekul yang dibutuhkan 
oleh setiap makhluk hidup. Fungsi utama protein yaitu 
sintesis protein-protein baru. Protein merupakan 
bagian terbesar dalam tubuh setelah air. Sebanyak 
setengah dari jumlah protein dalam tubuh disimpan 
dalam otot, seperlima dalam tulang dan tulang rawan, 
sepersepuluh dalam kulit, dan selebihnya disimpan 
dalam jaringan lainnya dan cairan tubuh (Rismayanthi, 
2006; Susanti & Hidayat, 2016).

Protein terdapat dalam makanan baik yang dari 
sumber hewani maupun nabati. Contoh makanan 
sumber protein hewani yaitu telur, susu, daging dan 
ikan. Sedangkan sumber protein nabati contohnya 
kacang-kacangan. Protein dibutuhkan dalam proses 
pertumbuhan dan perkembangan. Mengkonsumsi 
makanan yang beraneka ragam dalam kehidupan 
sehari-hari merupakan cara untuk memenuhi 
kebutuhan asam amino bagi tubuh. Susunan 
hidangan yang beragam dapat menupi kekurangan 

asam amino pada suatu jenis makanan dengan 
makanan lainnya yang memiliki kelebihan asam 
amino (Diana, 2010; Rismayanthi, 2006).

Kadar protein bakso ikan nila pada kelompok 
perlakuan X0, X1, X2, dan X3 secara berturut-turut 
adalah 16,59 persen; 16,88 persen; 17,24 persen; 
dan 17,42 persen. Kadar protein terendah terdapat 
pada perlakuan X0 yaitu bakso ikan nila dengan 
penambahan tepung ampas tahu sebesar 0 gram. 
Sedangkan kadar protein bakso ikan nila tertinggi 
terdapat pada perlakuan X3 yaitu bakso ikan nila 
dengan penambahan tepung ampas tahu sebesar 
15 gram. Kadar protein bakso ikan nila mengalami 
peningkatan mulai dari X0, X1, X2, sampai X3. Artinya, 
kadar protein pada bakso ikan nila mengalami 
peningkatan seiring dengan peningkatan jumlah 
tepung ampas tahu yang ditambahkan pada bakso 
ikan nila. kedelai sebagai bahan dasar ampas tahu 
dapat menyumbangkan banyak protein dan zat gizi 
lainnya di kalangan masyarakat negara maju dan 
berkembang. Subtitusi kedelai pada kudapan ekstrusi 
jagung dapat meningkatkan kadar protein seiring 
bertambahnya jumlah kedelai yang disubstitusikan 
(Rudini & Ayustaningwarno, 2013). Kandungan 
protein minimal bakso ikan berdasarkan syarat 
mutu dalam SNI Bakso Ikan adalah 7 gram per 100 
gram bahan (Badan Standarisasi Nasional, 2014). 
Sehingga dapat disimpulkan, kandungan protein 
pada bakso ikan nila dengan penambahan tepung 
ampas tahu telah sesuai dengan syarat mutu bakso 
ikan.

Perbedaan jumlah penambahan ampas tahu 
berpengaruh terhadap kadar protein yang dikandung 
oleh bakso ikan nila. Hasil analisis kandungan protein 
menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji Mann Whitney 
menunjukkan terdapat perbedaan pada setiap 
kelompok perlakuan bakso ikan nila yang saling 
dibandingkan. Kaahoao meneliti manfaat tepung 
ampas tahu dalam pembuatan kukis. Hasil penelitian 
menunjukkan peningkatan protein terjadi seiring 
bertambahnya tepung ampas tahu yang digunakan 
dalam pembuatan kukis. Peningkatan kadar protein 
terjadi karena kandungan protein yang tinggi pada 
tepung ampas tahu dapat menyumbangkan protein 
pada kukis (Kaahaoao, Herawati, & Ayu, 2017).

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Kadar Serat Bakso Ikan Nila

Serat adalah bagian tumbuhan yang dapat 
dikonsumsi. Tersusun dari karbohidrat yang memiliki 
sifat resistan terhadap proses pencernaan dan 
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penyerapan dalam usus halus serta mengalami 
fermentasi sebagian atau keseluruhan di dalam 
usus besar (Santoso, 2011). Serat termasuk bagian 
makanan yang tidak mudah diserap namun memiliki 
fungsi yang tidak dapat digantikan oleh zat lain. 
Waspadji menyebutkan serat berfungsi dalam 
pelepasan hormon intestinal, mengikat kalsium, zat 
besi, seng, dan zat organik lainnya seperti asam 
empedu dan kolesterol dalam siklus enterohepatik 
kolesterol. Selain itu, konsumsi serat yang cukup 
dapat membantu mengontrol gula darah. Makanan 
berserat dapat memberikan serat pangan, vitamin, 
mineral dan substansi lain yang penting bagi 
kesehatan. Serat dalam makanan biasanya disebut 
dengan dietary fiber. Serat makanan tidak hanya 
terdapat pada sayur-sayuran dan buah-buahan, tetapi 
juga dalam makanan lain seperti beras, kacang-
kacangan serta umbi-umbian (Azrimaidaliza, 2011; 
Kusharto, 2006).

Dietary fiber (serat pangan) memiliki mekanisme 
khusus untuk menurunkan kadar kolesterol dan 
mengontrol kegemukan sehingga dapat mencegah 
kondisi hiperkolesterol pada penderita overweight-
obesitas (Fairudz & Nisa, 2015). Individu dengan 
kadar kolesterol total yang tinggi dalam darah memiliki 
risiko 3,41 kali terkena Diabetes Mellitus (DM) 
dibandingkan individu dengan kadar kolesterol total 
yang normal. Selain itu, kolesterol juga merupakan 
salah satu faktor risiko terjadinya stroke. Kolesterol 
tinggi memungkinkan kolesterol tertimbun di dinding 
pembuluh darah sehingga menyebabkan penyempitan 
pembuluh darah yang dapat mengganggu suplai 
darah ke otak (stroke) (Puspita & Putro, 2008). 

Berdasarkan Index Massa Tubuh (IMT), individu 
dengan berat badan kegemukan memiliki risiko 1,98 
kali terkena DM dibandingkan individu dengan berat 
badan normal (Nainggolan, Kristanto, & Edison, 
2013). Selain itu, obesitas juga menjadi faktor risiko 
terjadinya penyakit jantung coroner (PJK). Angka PJK 
meningkat seiring dengan peningkatan obesitas yang 
berlebihan (Rustika & Oemiati, 2014). Serat juga 
berperan dalam membantu mengontrol gula darah. 
Kadar gula darah puasa memiliki risiko sekitar 3,35 
menjadi DM dibandingkan dengan kadar gula darah 
normal (Sirait, Sulistiowati, Sihombing, Kusuma, & 
Idayani, 2015).

Kadar serat bakso ikan nila kelompok perlakuan 
X0, X1, X2 dan X3 secara berturut-turut adalah 0,08 
persen; 0,14 persen; 0,25 persen; dan 0,35 persen. 
Kadar serat terendah terdapat pada perlakuan X0 
yaitu bakso ikan nila dengan penambahan tepung 

ampas tahu sebesar 0 gram. Sedangkan kadar serat 
bakso ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan X3 
yaitu bakso ikan nila dengan penambahan tepung 
ampas tahu sebesar 15 gram. Kadar serat bakso ikan 
nila mengalami peningkatan mulai dari X0, X1, X2, 
sampai X3. Artinya, kadar serat pada bakso ikan nila 
mengalami peningkatan seiring dengan peningkatan 
jumlah tepung ampas tahu yang ditambahkan pada 
bakso ikan nila. Suatu produk pangan dapat disebut 
sebagai sumber serat apabila mengandung minimal 
3 gram 100 gram bahan dalam bentuk padat dan 1,5 
gram per 100 gram bahan dalam bentuk cair (Badan 
Pengawas Obat dan Makanan, 2016). Berdasarkan 
kandungan seratnya, dapat disimpulkan bahwa 
bakso ikan nila belum dapat disebut sebagai produk 
pangan sumber serat. Hal ini dapat disebabkan 
karena masih rendahnya kandungan serat pada 
bahan dasar pembuatan bakso ikan nila. Selain itu, 
jumlah tepung ampas tahu yang ditambahkan tidak 
banyak sehingga tidak terlalu memberikan pengaruh 
besar dalam peningkatan kadar serat bakso ikan nila 
yang dihasilkan.

Perbedaan jumlah penambahan ampas tahu 
berpengaruh terhadap kadar serat yang terkandung 
dalam bakso ikan nila. Hasil analisis kandungan 
serat menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji Mann 
Whitney menunjukkan terdapat perbedaan pada 
setiap kelompok perlakuan bakso ikan nila yang 
saling dibandingkan. Putri dan Yuwono menganalisis 
mengenai pengaruh penambahan tepung ampas tahu 
dan jenis koagulan pada pembuatan tahu. Penelitian 
menghasilkan kecenderungan peningkatan kadar 
serat pada tahu yang dihasilkan seiring dengan 
semakin banyaknya tepung ampas tahu yang 
ditambahkan. Peningkatan kadar serat dalam tahu 
disebabkan tepung ampas tahu yang ditambahkan 
mengandung serat kasar yang relatif tinggi (Putri & 
Yuwono, 2016). Selain itu, ampas tahu berasal dari 
kacang kedelai yang memiliki kandungan serat cukup 
tinggi. Substitusi kedelai mampu meningkatkan kadar 
serat pada kudapan ekstrusi jagung. Kadar serat 
pada kudapan meningkat seiring dengan semakin 
banyak jumlah kedelai yang disubstitusikan (Rudini 
& Ayustaningwarno, 2013).

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Kadar Air Bakso Ikan Nila

Air tekandung dalam semua bahan makanan baik 
makanan nabati atau makanan hewani. Berdasarkan 
keterikatannya, air dibagi menjadi empat kelompok. 
Tipe I yaitu air yang terikat kuat, tipe II yaitu molekul-
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molekul air yang membentuk ikatan hidrogen dalam 
mikrokapiler, tipe III yaitu air bebas, dan tipe IV 
adalah air yang tidak terikat. Air bebas dinyatakan 
dalam aw (water activity). Air tipe ini merupakan air 
pada permukaan bahan padat, mudah dihilangkan, 
dan dapat dimanfaatkan sebagai media pertumbuhan 
mikroba (Amanto, Siswanti, & Atmaja, 2015; Riyadi, 
Amanto, & Basito, 2012).

Bukle menyatakan kadar air dalam suatu produk 
pangan dapat mempengaruhi mutu, kesegaran 
dan daya awet produk. Kadar air merupakan faktor 
penentu shelf time suatu produk. Semakin tinggi 
kadar air suatu produk pangan, maka produk tersebut 
semakin rentan dan daya simpan relatif tidak lama. 
Water activity (aw) adalah derajat aktifitas air baik 
kimia atau biologis dalam bahan pangan. Aktifitas 
air berhubungan dengan kadar air terhadap daya 
simpan suatu bahan. Tinggi rendahnya nilai aktifitas 
air mempengeruhi waktu simpan dan kualitas 
bahan makanan (Amanto, Siswanti, & Atmaja, 
2015; Laksono, Bintoro, & Mulyani, 2012; Leviana & 
Paramita, 2017).

Kadar air bakso ikan nila pada perlakuan X0, X1, 
X2 dan X3 secara berturut-turut adalah 63,63 persen; 
63,55 persen; 63,75 persen; dan 64,07 persen. 
Kadar air terendah terdapat pada perlakuan X1 yaitu 
bakso ikan nila dengan penambahan tepung ampas 
tahu sebanyak 5 gram. Sedangkan kadar air bakso 
ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan X3 yaitu 
bakso ikan nila dengan penambahan tepung ampas 
tahu sebesar 15 gram. Kadar air bakso ikan nila 
mengalami peningkatan mulai dari X1, X2, sampai 
X3. Sedangkan dari X0 ke X1 kadar air bakso ikan 
nila mengalami penurunan. Kandungan air maksimal 
bakso ikan berdasarkan syarat mutu dalam SNI 
Bakso Ikan adalah 65 persen per 100 gram bahan 
(Badan Standarisasi Nasional, 2014). Sehingga 
dapat disimpulkan, kandungan air pada bakso ikan 
nila dengan penambahan tepung ampas tahu telah 
sesuai dengan syarat mutu bakso ikan.

Perbedaan jumlah penambahan ampas tahu 
berpengaruh terhadap kadar air yang dikandung 
oleh bakso ikan nila. Hasil analisis kandungan 
protein menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji Mann 
Whitney menghasilkan terdapat perbedaan pada 
kelompok perlakuan bakso ikan nila X0 dibandingkan 
X3, X1 dibandingkan X2, X1 dibandingkan X3, serta X2 
dibandingkan X3. Sedangkan kelompok perlakuan 
X0 dibandingkan X1 dan X0 dibandingkan X2 tidak 
terdapat perbedaan signifikan.

Ayunir menyebutkan terjadi kenaikan kadar air 
roti manis seiring meningkatkan tepung ampas tahu 
yang disubstitusikan. Kenaikan kadar air disebabkan 
oleh keberadaan serat pada tepung ampas tahu yang 
memiliki kemampuan dalam mengikat air. Serat 
kasar memiliki kemampuan mengikat air sehingga 
penambahan tepung ampas tahu dapat meningkatkan 
kadar air. Air yang terikat dengan serat pangan sulit 
diuapkan kembali meski dengan proses pengeringan. 
Selain itu, protein yang mudah terdenaturasi pada 
suhu tinggi dapat berikatan dengan air memberikan 
sifat hidrasi pada protein yaitu daya serat air (Ayunir, 
Ansharullah, & Hermanto, 2017) (Fauziyah & 
Yunianta, 2019).

Kandungan protein dan serat kasar yang 
tinggi pada tepung ampas tahu berperan dalam 
meningkatkan  water holding capacity (WHC) 
tepung ampas tahu. Water holding capacity dapat 
mempengaruhi tekstur dari produk. Peningkatan 
water holding capacity suatu produk dapat membuat 
tekstur produk tersebut lebih kental dan lebih keras 
(Fauziyah & Yunianta, 2019).

Pengaruh Penambahan Tepung Ampas Tahu 
terhadap Daya Terima Bakso Ikan Nila

Pengukuran daya terima bakso ikan nila dengan 
penambahan tepung ampas tahu dilakukan melalui 
pengujian organoleptik. Pengujian organoleptik 
berhubungan langsung dengan selera konsumen. 
Produk dengan nilai gizi tinggi namun rasanya sangat 
tidak enak maka nilai gizinya tidak bisa dimanfaatkan 
karena rendahnya nilai daya terima terhadap produk 
tersebut (Setyaningsih, Apriyantono, & Sari, 2010).

Kenampakan
Meilgard et al menyebutkan kenampakan 

merupakan aspek penting yang dapat mempengaruhi 
daya terima suatu produk makanan. Hal tersebut 
dikarenakan produk dengan kenampakan yang baik 
cenderung akan dianggap memiliki rasa yang enak 
dan kualitas yang tinggi. Secara umum kenampakan 
produk meliputi warna, ukuran, bentuk, dan tekstur 
permukaan. Dewi menjelaskan secara umum, 
kenampakan yang baik dari sebuah produk bakso 
ikan yaitu berwarna cerah, memiliki permukaan yang 
halus, berbentuk bulat, memiliki ukuran seragam, 
bersih dan tidak berongga (Nurhuda, Junianto, & 
Rochima, 2017) (Tarwendah, 2017).

Berdasarkan hasil penilaian oleh panelis terhadap 
masing-masing bakso ikan nila kelompok perlakuan 
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X0, X1, X2, dan X3, diperoleh hasil kenampakan bakso 
ikan nila yang paling banyak disukai adalah bakso 
ikan nila pada perlakuan X2 dengan penambahan 
tepung ampas tahu sebanyak 10 gram. Hasil uji 
daya terima kenampakan bakso ikan nila dianalisis 
menggunakan uji Friedman dan memperoleh hasil 
p value > α. Artinya tidak terdapat perbedaan 
kenampakan bakso ikan nila yang nyata di antara 
keempat perlakuan.

Sejalan dengan penelitian Nurhuda mengenai 
penambahan tepung karaginan pada bakso 
ikan mayung yang menghasilkan daya terima 
kenampakan bakso ikan mayung tidak berbeda 
nyata. Hal tersebut dikarenakan karakteristik warna 
dan jumlah penambahan tepung karaginan yang 
tidak banyak sehingga tidak terlalu berpengaruh pada 
kenampakan bakso ikan mayung (Nurhuda, Junianto, 
& Rochima, 2017). Karakteristik warna tepung ampas 
tahu yang dihasilkan dalam penelitian ini yaitu putih 
agak kecoklatan. Karakteristik warna yang dimiliki 
tepung ampas tahu dan jumlah penambahan tepung 
ampas tahu pada keempat kelompok perlakuan tidak 
jauh berbeda sehingga tidak terlalu berkontribusi 
dalam perubahan kenampakan bakso ikan nila. 
Tepung ampas tahu dapat memberikan warna terang, 
tekstur padat, dan menurunkan penyusutan produk 
akibat pemasakan (Hanum, 2016). Secara umum, 
kenampakan bakso ikan nila telah sesuai dengan ciri-
ciri kenampakan bakso ikan yang baik.

Aroma
Aroma merupakan salah satu faktor penting 

dalam penerimaan panelis terhadap suatu produk 
pangan. Apabila aroma suatu produk pangan 
tidak disukai oleh panelis, maka hal tersebut dapat 
menurunkan selera makan sekaligus menurunkan 
daya terima panelis terhadap produk tersebut. 
Selain itu, aroma dapat menjadi tolak ukur kelayakan 
suatu produk pangan. Penilaian aroma merupakan 
penilaian subjektif yang membutuhkan sensitifitas 
dalam merasa dan mencium produk pangan yang 
dinilai (Permatasari & Adi, 2018; Putri & Nita, 2018). 
Dewi menjelaskan ciri-ciri bakso ikan yang baik 
memiliki aroma khas ikan segar rebus yang dominan 
sesuai ikan yang digunakan dan beraroma bumbu 
tanpa ada bau tengik, amis, masam, besi atau busuk 
(Nurhuda, Junianto, & Rochima, 2017).

Berdasarkan hasil penilaian oleh panelis terhadap 
masing-masing bakso ikan nila kelompok perlakuan 
X0, X1, X2, dan X3, diperoleh hasil aroma bakso ikan 
nila yang paling banyak disukai adalah bakso ikan 

nila pada perlakuan X2 dengan penambahan tepung 
ampas tahu sebanyak 10 gram. Hasil uji daya terima 
aroma bakso ikan nila dianalisis menggunakan uji 
Friedman dan uji Wilcoxon Sign Ranks Test diperoleh 
hasil aroma bakso ikan nila yang saling berbeda 
signifikan yaitu X2 dibandingkan X1.

Perbedaan t ingkat kesukaan terhadap 
aroma dapat disebabkan oleh perbedaan jumlah 
penambahan tepung ampas tahu sebagai bahan 
baku dalam pembuatan bakso ikan nila. Aroma pada 
produk makanan dipengaruhi oleh senyawa volatil 
yang bersumber dari makanan itu sendiri. Senyawa 
volatil berpengaruh terhadap karakteristik flavor 
karena pengaruhnya terhadap karakteristik aroma 
suatu produk (Pratama, Rostini, & Rochima, 2018). 
Ariyani meneliti tentang pengaruh penggunaan 
tepung kedelai terhadap karakteristik bakso jamur. 
Hasil penelitan menujukkan penambahan jumlah 
tepung kedelai berpengaruh terhadap tingkat 
kesukaan aroma bakso jamur. Penggunaan tepung 
kedelai dalam jumlah banyak berpengaruh terhadap 
tingkat kesukaan aroma bakso jamur (Ariyani, 
Effendi, & Sutrisno, 2017). Produk bakso ikan nila 
yang dihasilkan memiliki aroma ikan yang khas serta 
bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan 
bakso.

Rasa
Rasa merupakan suatu ransangan yang 

didefinisikan oleh indera pengecap. Kombinasi rasa 
dan aroma dapat memberikan karakteristik cita rasa 
yang khas untuk setiap produk makanan. Rasa dinilai 
melalui kegiatan mencicipi suatu produk makanan, 
minuman atau obat. Rasa merupakan salah satu 
faktor yang menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap suatu produk makanan (Prayitno, 
Tjiptaningdyah, & Hartati, 2018; Setyaningsih, 
Apriyantono, & Sari, 2010).

Berdasarkan hasil penilaian oleh panelis terhadap 
masing-masing bakso ikan nila kelompok perlakuan 
X0, X1, X2, dan X3, diperoleh hasil rasa bakso ikan 
nila yang paling banyak disukai adalah bakso ikan 
nila pada perlakuan X2 dengan penambahan tepung 
ampas tahu sebanyak 10 gram. Hasil uji daya terima 
rasa bakso ikan nila dianalisis menggunakan uji 
Friedman dan uji Wilcoxon Sign Ranks Test diperoleh 
hasil rasa bakso ikan nila yang saling berbeda 
signifikan yaitu X0 dibandingkan X2.

Perbedaan tingkat kesukaan rasa dapat 
disebabkan adanya perbedaan jumlah tepung ampas 
tahu yang ditambahkan dalam pembuatan bakso 
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ikan nila. Ariyani menyebutkan tingkat kesukaan 
rasa bakso jamur berbeda disebabkan perbedaan 
komposisi antar jamur merang, tepung kedelai, dan 
tepung pengisi (Ariyani, Effendi, & Sutrisno, 2017). 
Dewi menjelaskan bakso ikan yang baik memiliki 
rasa khas ikan dan bumbu-bumbu yang digunakan 
dalam pembuatan bakso tanpa disertai rasa lainnya 
(Nurhuda, Junianto, & Rochima, 2017).Secara 
keseluruhan, bakso ikan nila yang dihasilkan pada 
berbagai perlakuan memiliki rasa khas ikan dan 
rempah-rempah yang digunakan.

Tekstur
Tekstur merupakan sifat dari bahan makanan 

yang dapat dideteksi oleh mata, kulit dan mulut 
termasuk di dalamnya sifat kasar, sifat halus, sifat 
berpasir dan sebagainya. Tekstur memiliki peranan 
penting dalam menentukan kualitas suatu produk 
pangan dan berpengaruh terhadap daya terima 
produk tersebut. Tekstur dan konsentrasi suatu 
bahan akan berpengaruh terhadap cita rasa yang 
dihasilkan. Tekstur bakso dapat dinilai dari segi 
kekompakan, kekenyalan, dan kepadatan bakso 
(Midayanto & Yuwono, 2014) (Nurhuda, Junianto, & 
Rochima, 2017).

Berdasarkan hasil penilaian oleh panelis terhadap 
masing-masing bakso ikan nila kelompok perlakuan 
X0, X1, X2, dan X3, diperoleh hasil tekstur bakso ikan 
nila yang paling banyak disukai adalah bakso ikan 
nila pada perlakuan X2 dengan penambahan tepung 
ampas tahu sebanyak 10 gram. Hasil uji daya terima 
tekstur bakso ikan nila dianalisis menggunakan 
uji Friedman dan uji Wilcoxon Sign Ranks Test 
diperoleh hasil tekstur bakso ikan nila yang saling 
berbeda signifikan yaitu X2 dibandingkan X0 dan X3 
dibandingkan X0.

Tekstur makanan merupakan hasil dari respon 
tactile sense terhadap rangsangan fisik yang timbul 
ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga 
mulut dan makanan yang dikonsumsi (Tarwendah, 
2017). Perbedaan tingkat kesukaan tekstur bakso 
ikan nila dapat disebabkan adanya perbedaan 
jumlah tepung ampas tahu yang ditambahkan dalam 
pembuatan bakso ikan nila. Nurhuda menyebutkan 
adanya perbedaan tekstur bakso ikan mayung 
dengan penambahan tepung karaginan. Semakin 
tinggi penambahan karaginan, kekenyalan bakso 
semakin meningkat. Pramuditya menjelaskan 
terdapat penerimaan yang lebih baik pada bakso 
dengan tekstur yang lebih keras karena menimbulkan 
sensasi yang lebih baik saat digigit dan dikunyah. 

Bakso yang disukai yaitu bertekstur kenyal, tidak 
terlalu keras dan tidak terlalu lunak (Pramuditya & 
Yuwono, 2014). Dewi menjelaskan tekstur bakso ikan 
yang baik ciri-cirinya harus kompak elastis, tidak liat 
atau membal, tidak terkandung duri atau tulang, 
tidak lembek, tidak berair, dan tidak rapuh (Nurhuda, 
Junianto, & Rochima, 2017). Secara umum, tekstur 
bakso ikan nila yang dihasilkan pada berbagai 
kelompok perlakuan sudah memenuhi kriteria bakso 
ikan yang baik.

Peranan Bakso Ikan Nila dengan Penambahan 
Tepung Ampas Tahu dalam Pemenuhan Gizi 
berdasarkan AKG

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) yang 
diatur dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik 
Indonesia Nomor 28 Tahun 2019, kebutuhan protein 
kelompok umur bayi hingga 9 tahun berkisar antara 
9-40 gram/kg BB/hari, anak-anak umur 10-18 tahun 
sekitar 50-75 gram/kg BB/hari, dan orang dewasa 
kelompok umur di atas 18 tahun sekitar 64-75 gram/
kg BB/hari (KEMENKES RI, 2019). Satu buah bakso 
ikan nila setidaknya dapat menyumbang protein 
sebesar 4,14% dari Angka Kecukupan Gizi (AKG) 
untuk kelompok umur 10-18 tahun. Sedangkan untuk 
kelompok umur di atas 18 tahun, satu buah bakso 
ikan nila dapat menyumbangkan protein setidaknya 
sebesar 3,57% dari Angka Kecukupan Gizi (AKG) 
kelompok umur di atas 18 tahun.

Kebutuhan serat pada setiap orang berbeda. 
Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi, kebutuhan serat 
dibedakan menurut kelompok umur. Kelompok umur 
bayi hingga 9 tahun berkisar antara 0-23 gram/kg BB/
hari, anak-anak usia 10-18 tahun sekitar 28-37 gram/
kg BB/hari, dan orang dewasa kelompok umur di atas 
18 tahun sekitar 22-37 gram/kg BB/hari (KEMENKES 
RI, 2019). Satu buah bakso ikan nila yang paling 
disukai yaitu bakso ikan nila kelompok perlakuan X2, 
dapat menyumbang serat setidaknya sebesar 0,11% 
dari Angka Kecukupan Gizi (AKG) untuk kelompok 
umur 10-18 tahun. Sedangkan untuk orang dewasa 
kelompok umur di atas 18 tahun, satu buah bakso 
ikan nila setidaknya dapat menyumbangkan serat 
sebanyak 0,14% dari Angka Kecukupan Gizi (AKG) 
kelompok umur di atas 18 tahun.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Kesimpulan dari penelitian ini adalah terdapat 

pengaruh penambahan tepung ampas tahu terhadap 
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kadar protein, kadar serat, kadar air dan daya terima 
bakso ikan nila. Peningkatan kadar protein, serat dan 
air berbanding lurus dengan peningkatan jumlah 
tepung ampas tahu yang ditambahkan dalam bakso 
ikan nila. Berdasarkan hasil uji kadar protein, serat, air, 
dan daya terima, bakso ikan nila dengan penambahan 
tepung ampas tahu yang direkomendasikan adalah 
bakso ikan nila dengan penambahan tepung ampas 
tahu sebanyak 10 gram (X2 ).

Saran
Berdasarkan penelitian ini, diharapkan dengan 

pengolahan ampas tahu menjadi tepung ampas 
tahu dapat meningkatkan pemanfaatan ampas tahu 
dalam industri pengolahan pangan. Sehingga hasil 
produksi dalam industri tahu dapat dimanfaatkan 
secara maksimal dan tidak terdapat sisa (zero 
waste). Hendaknya dilakukan penelitian mengenai 
kandungan gizi baik mikro maupun makro seperti 
karbohidrat dan lemak pada bakso ikan nila dengan 
penambahan tepung ampas tahu.
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