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Kinetika Pindah Massa dan Perubahan Warna Ampas Tahu Selama Proses
Pengeringan Menggunakan Oven Microwave

Nur Aziela Vicka Rozannah
Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember

ABSTRACT

Tofu waste is a solid waste derived from tofu manufacturing industry.
Currently, tofu waste has been widely used as a raw material processed food
products. It is influenced by the protein content is high and the availability is
guaranteed. But fresh tofu waste has short shelf life, so it is necessary to use a
microwave oven drying to extend the shelf. The purpose of this research is to
know the Kinetics of moving mass and tofu waste colour changes during drying
using microwave. Tofu waste obtained from the factory is squeezed and then dried
using a microwave oven at 723 watt, 537 watt, 420 watt, 210 watt with interval
2,5 minute and multiples. After that, tofu waste was shot with a color reader to
know the value of L, a, b. The result of the research showed a decrease in water
content material on 723 watt of power faster than 210 watt of power with a
moisture content of materials 12,38%bb — 15,68%bb. To predict the moisture
content of the material using a modification exponential model better than the
exponential model. Product from the microwave oven drying that is tofu waste dry
reddish yellow.

Key word: Tofu waste, moisture content of material, oven microwave
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Ampas tahu merupakan limbah padat yang diperoleh dari industri
pembuatan tahu namun masih mengandung zat gizi yang tinggi yaitu protein
(26.6%), lemak (18.3%), karbohidrat (41.3%), fosfor (0.29%), kalsium (0.19%),
besi (0.04%) dan air (0.09%), harganya yang murah serta ketersediaannya yang
banyak sehingga memiliki potensi besar untuk dikembangkan menjadi sumber
pangan alternatif. Saat ini ampas tahu telah banyak dimanfaatkan sebagai bahan
baku produk olahan seperti kecap, kerupuk, selai, dan cake. Namun dalam
pemanfaatannya terdapat masalah yang muncul yaitu kecepatannya menjadi busuk
sehingga perlu dilakukan pengeringan untuk memperpanjang masa simpannya.

Seiring perkembangan teknologi, proses pengeringan dapat dilakukan
dengan menggunakan oven microwave. Jika produk hasil pengolahan ampas tahu
akan dikomersilkan, maka parameter warna sangat berpengaruh terhadap nilai jual
dan selera konsumen. Selain itu, kadar air dalam ampas tahu dapat dugunakan
untuk menentukan masa simpannya. Tujuan penelitian ini adalah mempelajari
proses pengeringan ampas tahu menggunakan oven microwave, menentukan
model pindah massa, mengukur kinetika perubahan warna dan mengevaluasi mutu
produk ampas tahu kering.

Penelitian ini dilakukan pada bulan Nopember 2012 sampai Maret 2013
di Laboratorium Enjiniring Proses Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember. Bahan yang digunakan yaitu ampas tahu dari pabrik yang
telah diperas. Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan variabel berupa
daya (723 watt, 537 watt, 420 watt, dan 210 watt) dan parameter berupa
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perubahan massa dan warna. Data hasil pengukuran di analisis dengan
menggunakan analisis grafis dan analisis statistik

Dari hasil penelitian dan analisis dapat diketahui bahwa kadar air ampas
tahu mengalami penurunan dari 83,05%bb - 85,51%bb menjadi 12,38%bb -
15,68%bb. Penurunan kadar air ini terjadi sangat cepat pada daya 723 watt dan
lambat pada daya 210 watt. Penurunan kadar air bahan pada berbagai kondisi daya

dapat diprediksi dengan menggunakan model modifikasi eksponensial sebagai

berikut: MR = e—0.039t1524 MR = e—0.024t1555 MR = e—0.014t1592 MR = e—0.004t157°

Seiring penurunan kadar air, ampas tahu juga mengalami perubahan warna L, a, b
yang berpengaruh terhadap mutu produk ampas tahu yang dihasilkan. Produk

ampas tahu kering pada penelitian ini menghasilkan warna kuning kemerahan.
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