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RINGKASAN 

Ampas tahu merupakan limbah setengah padat yang dihasilkan dari proses 
pengolahan tabu dan masih mengandung nilai gizi yang cukup tinggi, dengan kandung 
protein 26,6 gilOOg bahan yang dapat dimakan. Untuk meningkatkan nilai ekonomis 
ampas tabu, maka diperlukan pengolahan lebih lanjut. Salah satu upaya pemanfaatan 
limbah tersebut a"•dah dengan pengolahan ampas tabu menjadi tempe gembus. 

Tempe gembus dari ampas tabu yang dihasilkan mempunyai flavor yang kurang 
disuk.ai sehingga perlu ditambahk.an bahan pengganti untuk memperbaiki flavor. Salah 
satu bahan pensubstitusi yang digunakan adalah jagung muda unt.:k ~::yur. Jagung 
muda ini mudah diperoleh dan harganya relatif murah. 

Proses pembuatan tempe gembus terdiri dari beberapa tabapan, yaitu pengukusan, 
penirisan, pendinginan, inokulasi inokulum tempe 0,3% (bib), pengemasan, dan 
int.:ubasi selama 26 jam pada suhu kamar. 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi jagung muda yang tepat 
dalam pembuatan tempe gembus. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok yang 
disusun secara non faktoriat tcrdiri atas satu faktor, yaitu konsentrasi jagung muda 
lO<l& (b:b), 20<Jo (lvh), 30% (b:b), 40% (bib), dan 50'% (bib) dengan pengulangan 
dilakukan sebanyak tiga kali. 

Analisa yang dilakukan meliputi analisa bahan baku (ampas tahu dan jagung 
muda ), yaitu analisa kadar protein, kadar nitrogen amino, serta analisa produk yang 
meliputi analisa kadar protein, nitrogen amino, dan sensoris (rasa, aroma, dan 
kekompakan) 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan temyata substitusi jagung m.uda dcngan 
konsentrasi 20'}il (bib) memberikan hasil terbaik dengan kadar protein 15, 931{",(,, 
kadar nitrogen amino 0,238~o (bib) serta tingk.at kesukaan rasa 6,14, tingkat kesukaan 
kekompakan 7,395 dan tingkat kesukaan aroma 7,24. 
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