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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui (1)resep baku dari kerupuk subtitusi 

tepung ampas tahu dan untuk mengetahui kualitas yang dilihat dari aspek (2) 

tekstur, (3) warna, (4) rasa dan (5) pengembangan. Panelis dalam penelitian ini 

menggunakan panelis terlatih yang terdiri dari 15 orang guru jasa boga. Metode 

pengumpulan data yang digunakan pada penelitian ini adalah metode observasi 

dengan menggunakan lembar uji kualitas sebagai instrumen. Teknik analisis data 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis deskriptif kuantitatif. Hasil 

penelitian menunjukan (1) resep baku kerupuk subtitusi tepung ampas tahu 

dengan perbandingan 50:50 yaitu 250 gr tepung tapioka, 250 gr tepung ampas 

tahu, 2 butir telur, 15 gr garam, 10 gr merica,10 gr gula pasir, 10 gr bawang putih 

bubuk dan 150 ml air. Cara membuat adalah tepung tapioka dan tepung ampas 

tahu dicampur dan diayak, kemudian dicampur air sedikit demi sedikit sembari 

diaduk, lalu masukan telur yang sudah dikocok, garam, gula, merica, dan bawang 

putih bubuk. Uleni adonan hingga kalis dan masukkan kedalam plastik. 

Selanjutnya kukus adonan hingga matang menyerupai dodol dan potong bagian 

pinggir adonan agar rapi. Iris tipis adonan, dan jemur hingga kering. (2) Kualitas 

kerupuk subtitusi tepung ampas tahu dilihat dari aspek tekstur berada dalam 

kategori baik yaitu dengan nilai 3,00. (3) Kualitas kerupuk subtitusi tepung ampas 

tahu dilihat dari aspek warna termasuk kedalam kategori baik dengan nilai 2,93. 

(4) Kualitas kerupuk subtitusi tepung ampas tahu dilihat dari aspek rasa termasuk 

kedalam kategori cukup dengan nilai 2,3. (5) kualitas kerupuk subtitusi tepung 

ampas tahu dilihat dari aspek pengembangan termasuk kedalam kategori baik 

dengan nilai 2,6.  

 

 

Kata Kunci : Tepung Ampas Tahu, kerupuk, Kualitas  
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