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ABSTRAK 

Tahu adalah makanan yang dibuat dari kacang kedelai yang 

difermentasikan dan diambil sarinya. Membuat tahu biasanya ditambahkan 

bahan penggumpal seperti asam cuka, CaSO4 (biang tahu). Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan CaSO4 (Biang Tahu) 

terhadap mutu tahu kecipir. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode Eksperimental dengan melakukan pecobaan di Laboratorium. 

Penelitian ini dirancang dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan perlakuan satu faktor yaitu persentase penambahan CaSO4 

(Biang Tahu) terhadap mutu tahu kecipir yang terdiri atas 5 perlakuan yaitu T1 

= 1%, T2 = 1,5%, T3 = 2%, T4 = 2,5%, T5 = 3%. Data hasil pengamatan 

dianalisis dengan analisis keragaman(Analysis of variance) pada taraf nyata 5 

%. Bila terdapat perlakuan yang berpengaruh secara nyata maka diuji lanjut 

menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata yang sama. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan CaSO4 (Biang Tahu) berpengaruh 

secara nyata terhadap semua parameter sifat kimia yaitu kadar air dan 

rendemen, kadar protein, kadar abu dan sifat organoleptik aroma tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap parameter warna, rasa, dan tekstur tahu kecipir 

yang diamati. Semakin tinggi persentase penambahan CaSO4 (Biang Tahu) 

yang ditambahkan maka kadar air dan rendemen, kadar protein dan kadar abu 

tahu kecipir semakin tinggi. Skor nilai aroma semakin meningkat dan disukai 

oleh panelis, sedangkan skor warna, rasa dan tekstur cendrung naik turun. 

Perlakuan yang paling baik dan disukai oleh panelis adalah perlakuan T5 

dengan penambahan CaSO4 (Biang Tahu) 7,5 gr + kecipir 250 gram . 
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ABSTRACT 

Tahu is food made from soybeans that is fermented and extracted. 

Making tofu is usually added to clotting ingredients such as vinegar, CaSO4 

(source of tofu). This study aims to determine the effect of the addition of 

CaSO4 (Biang Tahu) to the quality of bean wing tofu. The method used in this 

research is the experimental method by conducting experiments in the 

laboratory. This study was designed using a Completely Randomized Design 

(CRD) with one factor treatment, namely the percentage of CaSO4 addition 

(Tofu) to the quality of winged bean curd consisting of 5 treatments namely T1 

= 1%, T2 = 1.5%, T3 = 2%, T4 = 2.5%, T5 = 3%. Data from observations were 

analyzed by analysis of variance (Analysis of variance) at 5% significance 

level. If there is a treatment that significantly influences it is further tested 

using the Honestly Significant Difference test (BNJ) at the same real level. The 

results showed that the addition of CaSO4 (Biang Tahu) significantly affected 

all parameters of chemical properties namely water content and yield, protein 

content, ash content and organoleptic properties of aroma but did not 

significantly affect the parameters of color, taste, and texture of winged tofu 

observed. The higher the percentage of addition of CaSO4 (Biang Tahu) 

added, the water content and yield, protein content and ash content of winged 

tofu ash higher. The scent scores are increasing and are liked by panelists, 

while the color, taste and texture scores tend to go up and down. The best and 

best treatment by the panelists was the T5 treatment with the addition of 7.5 

grams of CaSO4 (Biang Tahu) + 250 gram winged bean. 

 

Keywords: Pride Tofu, Tofu, Winged 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Industri pengolahan bahan pangan akan menghasilkan sisa dari proses 

pengolahan yaitu limbah. Pada umumnya limbah yang dihasilkan dibuang ke 

lingkungan tanpa dilakukan pengolahan secara tepat, hal ini akan 

menyebabkan permasalahan baru yaitu pencemaran lingkungan (Suprapti, 

2003). 

Pencemaran lingkungan khususnya pencemaran air pada saat ini sudah 

sangat besar dan peningkatannya relatif tinggi. Berdasarkan pantauan 

Kementerian Lingkungan Hidup Republik Indonesia (LH RI) tahun 2014, 

sebanyak 75% sungai di Indonesia tercemar berat akibat buangan air limbah. 

Peningkatan pencemaran air yang terjadi berasal dari berbagai buangan 

limbah baik dari limbah rumah tangga maupun limbah industri, salah satunya 

limbah industri tahu yang menyebabkan sumber daya air sungai yang penting 

untuk irigasi cenderung menurun, baik dari segi kuantitas maupun 

kualitasnya. 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, maka dapat 

dirumuskan masalah yaitu apakah terjadi peningkatan terhadap kualitas fisik 

air buangan industri tahu dengan metode filtrasi berbahan baku limbah bambu 

? 
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1.3.Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1. Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah : 

a. Untuk mengetahui kualitas fisik air buangan industri tahu dengan 

metode filtrasi berbahan baku limbah bambu. 

b. Mendapatkan suatu teknologi alternatif yang sederhana dan mudah 

dalam penanganan limbah industri. 

1.3.2. Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah : 

a. Untuk mengetahui kualitas fisik air buangan industri tahu dengan 

metode filtrasi berbahan baku limbah bambu. 

b. Mendapatkan suatu teknologi alternatif yang sederhana dan mudah 

dalam penanganan limbah industri. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Proses Produksi Tahu  

Tahu terbuat dari kacang kedelai dan dilakukan proses penggumpalan. 

Kaulitas tahu sangat bervariasi karena perbedaan bahan penggumpal dan 

proses pembuatan. Tahu diproduksi dengan memanfaatkan sifat protein, yaitu 

akan terjadi penggumpalan apabila bereaksi dengan asam. Penggumpalan 

protein oleh asam cuka akan berlangsung secara cepat dan serentak diseluruh 

bagian cairan sari kedelai, sehingga sebagian besar air yang semula 

tercampur dalam sari kedelai akan terperangkap didalamnya. Pengeluaran air 

dapat dilakukan dengan memberikan tekanan pada gumpalan protein yang 

disebut tahu (Suprapti, 2005). 

2.2. Sumber Limbah Industri Tahu 

Limbah tahu berasal dari buangan atau sisa pengolahan kedelai menjadi 

tahu yang terbuang karena tidak terbentuk dengan baik menjadi tahu 

sehingga tidak dapat dikonsumsi. Limbah tahu terdiri dari dua jenis yaitu 

limbah cair dan limbah padat. Limbah cair merupakan bagian terbesar dan 

berpotensi mencemari lingkungan. Limbah cair terjadi karena adanya sisa air 

tahu yang tidak menggumpal, potongan tahu yang hancur karena proses 

penggumpalan yang tidak sempurna serta cairan keruh kekuningan yang 

dapat menimbulkan bau tidak sedap jika dibiarkan (Nohong, 2010). 
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BAB III. METODOLOGI PENELITIAN 

3.1. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan pengujian 

langsung di lapangan dan laboratorium untuk mengetahui kualitas fisik air. 

3.2. Rancangan Percobaan 

 Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

satu faktor yaitu perbedaan ketebalan arang bambu dan daun bambu sebagai 

bahan filtrasi penelitian terdiri atas 4 perlakuan yaitu sebagai berikut : 

P0 = tanpa menggunakan arang dan daun bambu  

P1 = ketebalan arang bambu 15 cm dan daun bambu 5 cm  

P2 = ketebalan arang bambu 10 cm dan daun bambu 10 cm 

P3 = ketebalan arang bambu 5 cm dan daun bambu 15 cm 

Masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga didapatkan 12 unit 

percobaan.  

3.3. Tempat dan Waktu Penelitian 

3.3.1.  Tempat Penelitian  

Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Teknik 

Sumberdaya Lahan Dan Air Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram dan Balai Laboratorium Kesehatan 

Pengujian dan Kalibrasi. 

3.3.2. Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilakukan mulai tanggal 23 juli 2018 sampai 

dengan tanggal 30 juli 2018. 
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3.4. Alat dan Bahan Penelitian 

3.4.1. Alat-alat Penelitian  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat filtrasi, 

ember penampung, TDS meter, timbangan analitik, kertas saring, 

turbidity meter, EC meter, colori test, dan oven. 

3.4.2. Bahan Penelitian 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah arang bambu, 

daun bambu, kerikil, pasir, kain hero, batu, ijuk, aquades, glass wol, dan 

air limbah tahu. 

3.5. Pelaksanaan Penelitian 

Adapun langkah-langkah pelaksanaan kegiatan penelitian adalah 

sebagai berikut : 

a. Survei lokasi 

Langkah pertama yaitu survei lokasi tempat pengambilan sampel air 

limbah tahu sebagai tahapan awal untuk pelaksanaan penelitian. 

b. Persiapan media  

Langkah selanjutnya yaitu persiapan media. Persiapan media meliputi 

proses pembuatan arang bambu yang dikenal dengan dengan sistem 

pirolisis kemudiaan arang yang telah jadi ditumbuk kasar untuk 

mendapatkan ukuran yang lebih kecil. Pengambilan daun bambu kemudian 

dipotong kecil-kecil dengan ukuran kurang lebih satu cm.  

Pasir yang digunakan yaitu pasir pantai kemudian dicuci dengan cara 

direndam untuk menghilangkan bahan-bahan ikutan lainnya. Ijuk yang 
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digunakan dicuci terlebih dahulu dengan cara direndam setelah itu 

dipotong dengan ukuran kurang lebih 10 cm.  Kerikil dan batu yang 

digunakan didapatkan dari halaman kos dan dibersihkan dengan direndam 

agar tanah-tanah yang menempel dapat larut dalam air. 

c. Penyusunan alat filtrasi 

Langkah ketiga yaitu penyusunan alat filtrasi sebagai gambaran untuk 

menyusun media-media filtrasi seperti: ijuk, pasir, kain hero, kerikil, daun 

bambu, batu, dan arang bambu. Pada setiap susunan media filtrasi dilapisi 

dengan kain hero agar media filtrasi tidak ikut terbawa oleh air.  

d. Pengambilan sampel 

Pengambilan sampel limbah tahu dilakukan sesaat setelah proses produksi 

dilakukan yaitu berlokasi di tempat pembuaatan tahu di Petemon. Sampel 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah air limbah tahu berupa cairan 

kental yang terpisah dari gumpalan tahu yang disebut dengan air dadih 

(whey).  

e. Pelaksanaan Penelitian 

Langkah selanjutnya yaitu pelaksanaan penelitian dimana sampel limbah 

tahu dikocok terlebih dahulu sebelum dituangkan ke dalam alat filtrasi 

kemudian air yang telah disaring akan dikeluarkan melalui keran untuk 

diuji lanjut di laboratorium. 
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3.6. Parameter dan Cara Pengukuran 

3.6.1. Parameter  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah sifat kimia (kadar 

air, kadar protein, dll), sifat fisik (kekuatan jell, warna, kekentalan, dll), 

dan sifat organoleftik (Skor nilai, warna aroma, tekstur, dan rasa). 

3.6.2. Cara Pengukuran 

       Cara pengukuran parameter adalah sebagai berikut: 

a. Kadar Air (Uraikan tahapan pengukurannya secara rinci beserta 

rumusnya, dilengkapi dengan metode dan sumber referensi yang 

digunakan). 

b. Kadar Abu (Uraikan tahapan pengukurannya secara rinci beserta 

rumusnya, dilengkapi dengan metode dan sumber referensi yang 

digunakan). 

c. Kadar Protein (Uraikan tahapan pengukurannya secara rinci beserta 

rumusnya, dilengkapi dengan metode dan sumber referensi yang 

digunakan). 

d. dst 

3.7. Analisis Data 

Data hasil pengamatan dianalisis dengan Analisis Keragaman (Analysis of 

Variance) pada taraf nyata 5%. Bila terdapat perlakuan yang berpengaruh secara 

nyata (signifikan), maka diuji lanjut menggunakan (Uji BNJ, BNT, HSD, dll) 

pada taraf nyata 5% (Hanafiah, 2002).  

 


