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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Pariwisata merupakan salah satu industri yang menjadi sumber devisa bagi 

Negara Indonesia, hal ini dapat dilihat dari perkembangan sektor pariwisata yang 

semakin berkembang setiap tahunnya. Menurut Sukmadi (2013, hlm.1) bidang 

pariwisata merupakan salah satu kegiatan yang mempunyai peranan sangat 

strategis dalam menunjang pembangunan perekonomian nasional dalam era 

globalisasi ini. Sektor ini dicanangkan selain sebagai salah satu sumber penghasil 

devisa yang cukup andal, juga merupakan sektor yang mampu menyerap tenaga 

kerja dan mendorong perkembangan investasi. Kekayaan alam yang dimiliki 

Indonesia menjadi salah satu peluang bagi para pengusaha untuk mendirikan suatu 

bisnis atau usaha. Bukan itu saja ragam budaya yang dimiliki pun menjadi daya 

tarik tersendiri bagi para wisatawan nusantara maupun mancanegara untuk 

berkunjung dan berwisata di Indonesia. Menurut UU No. 10 Tahun 2009 tentang 

kepariwisataan, pariwisata adalah berbabagai macam kegiatan wisata yang 

didukung berbagai fasilitas serta layanan yang disediakan oleh masyarakat, 

pengusaha, pemerintah dan pemerintah daerah. Tujuan wisatawan mendatangi 

suatu daerah wisata diantaranya untuk menghilangkan stres, berlibur bersama 

keluarga, mencari pengetahuan mengenai budaya suatu daerah dan untuk 

mencicipi kuliner yang disajikan daerah tersebut. 

Bandung merupakan salah satu kota di Provinsi Jawa Barat yang memiliki 

daya tarik sebagai salah satu kota tujuan wisata, hal tersebut dikarenakan Kota 

Bandung terkenal sebagai kota wisata kuliner sejak tahun 1941.  Berikut ini 

adalah data kunjungan wisatawan ke Kota Bandung yang diperoleh dari Dinas 

Kebudayaan dan Pariwisata (DISBUDPAR) Kota Bandung: 

 

 



2 
 

Stifiani Ratna Sari, 2016 
PEMANFAATAN AMPAS TAHU SEBAGAI PENGGANTI DAGING UNTUK PEMBUATAN ISI LEMPER 
DAN ANALISIS DAYA TERIMA KONSUMEN 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

Tabel 1.1 

Jumlah Wisatawan Mancanegara dan Domestik di Kota Bandung 

Tahun 2010-2014 

Tahun 2010 2011 2012 2013 2014 

Wisatawan 

Mancanegara 
228.449 225.585 176.855 176.432 180.143 

Wisatawan 

Domestik 
4.951.439 6.487.239 5.080.584 5.388.292 5.627.421 

Jumlah 5.179.888 6.712.824 5.257.439 5.564.724 5.807.564 

Sumber : Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota Bandung Tahun 2014 

Dilihat dari tabel tersebut kunjungan wisatawan ke Kota Bandung mengalami 

peningkatan yang cukup signifikan tetapi di tahun 2012 kunjungan wisatawan 

mengalami penuruan sebesar 21,7%. Meskipun demikian kenaikan jumlah 

wisatawan kembali meningkat di tahun 2013 dan 2014. 

Kenaikan jumlah wisatawan ke Kota Bandung terjadi karena adanya 

dukungan dari pemerintah. Hal itu terlihat dengan dilakukannya perbaikan 

fasilitas-fasilitas penunjang pariwisata, diantaranya penataan taman, ruang publik, 

transportasi umum, pusat perbelanjaan, dan penambahan tempat-tempat wisata 

lainnya. Bukan hanya dukungan pemerintah saja para pengusaha dibidang 

kulinerpun memiliki andil dalam meningkatnya kunjungan wisatawan ke Kota 

Bandung. 

Inovasi-inovasi makanan yang dihasilkan oleh para pengusaha makanan 

memberikan daya tarik tersendiri bagi para pecinta kuliner. Inovasi yang 

dilakukan ini biasanya memiliki tujuan untuk memberikan sensasi baru terhadap 

suatu produk dan menaikan harga jual dari produk tersebut. Seperti yang 

dikatakan Dhewanto, Indradewa et al (2015, hlm.1) inti dari sebuah kegiatan 

inovasi adalah bagaimana melakukan kegiatan yang dapat menambah nilai (added 

value) dan keunggulan dari keadaan atau kondisi saat ini. Dari hasil pengamatan 

penulis berikut merupakan beberapa inovasi produk yang dihasilkan para 
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pengusaha kuliner dengan bahan dasar tahu yang berada di Kota Bandung, 

diantaranya tahu isi pedas (gehu pedas), tahu bulat, tahu crispy, kerupuk tahu dan 

lain sebagainya. 

Tahu merupakan salah satu makanan yang dapat ditemukan diseluruh 

Indonesia, hasil olahan kacang kedelai ini banyak disukai oleh berbagai kalangan 

baik dari anak-anak, remaja, dewasa maupun lansia. Tahu merupakan isolat 

protein dari kedelai yang dipisahkan menggunakan asam, ion kalsium, atau bahan-

bahan penggumpal lainnya. Kandungan protein tahu sangat tinggi sehingga sangat 

baik untuk pertumbuhan dan perkembangan otak manusia. Pada prinsipnya, 

membuat tahu dilakukan dengan cara mengekstrak kedelai dan mengendapkan 

atau menggumpalkan proteinnya Dahana, Warsino (2010, hlm 37). 

Tahu memiliki kandungan gizi yang lebih besar dibandingkan dengan susu 

kedelai. Hal itu dapat dimaklumi karena tahu merupakan makanan yang terbuat 

dari susu kedelai dengan kadar air yang lebih rendah. Tahu mengandung energi,  

lemak, protein dan fosfor, dua kali lebih banyak dibanding susu kedelai, 

sedangkan kadar kalsiumnya mencapai 9 kali lebih banyak Astawan (2009, hlm 

117-119). Berikut perbandingan komposisi zat gizi pada tahu dan susu kedelai per 

100 gram bahan: 

Tabel 1.2 

Komposisi Zat Gizi Tahu Dan Susu Kedelai Per 100 Gram Bahan 

Zat Gizi Susu Kedelai Tahu 

Energi (kkal) 42 72 

Air (g) 90,8 84,9 

Protein (g) 3,6 7,8 

Lemak (g) 2,0 4,3 

Gula (g) 2,9 2,3 

Serat (g) 0,02 0 

Abu (g) 0,5 0,7 

Kalsium (mg) 15 146 

Natrium (mg) 2 6 
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Fosfor (mg) 49 105 

Besi (mg) 1,2 1,7 

Vitamin B1 (mg) 0,03 0,02 

Vitamin B2 (mg) 0,02 0,02 

Vitamin B3 (mg) 0,50 0,50 

Sumber: Shurtlef dan Aoyagi (1980) 

Dalam proses pembuatan tahu ada beberapa bagian yang tidak digunakan 

yaitu ampas tahu yang dihasilkan dari penggilingan kacang kedelai yang sudah di 

rendam dan direbus sebelumnya. Ampas tahu sisa pemerasan sari tahu biasanya 

tidak digunakan dan dibuang atau digunakan sebagai pakan ternak. Tetapi tidak 

banyak orang tahu bahwa ampas tahu pun dapat diolah menjadi makanan. Ampas 

tahu atau ampas kedelai masih cukup banyak mengandung gizi, meskipun lebih 

rendah dibandingkan produk tahu, tempe, susu kedelai dan produk kedelai lainnya 

Dahana, Warisno (2010, hlm. 53). Menurut Direktorat Gizi Departemen 

Kesehatan, ampas tahu adalah salah satu alternatif sumber serat yang merupakan 

hasil sampingan dalam pembuatan tahu. Ampas tahu mengandung 84,1% air, 

5,0% protein, 2,1% lemak, 8,1% karbohidrat dan 4,1% serat pangan. Ampas tahu 

dapat diolah menjadi makanan seperti oncom dan tempe gembus. Ampas tahu 

mempunyai nilai gizi yang cukup tinggi karena banyak mengandung protein yang 

mudah dicerna tubuh Sudibyo (2008) dalam Astuti (2012, hlm. 2). Dengan adanya 

olahan yang terbuat dari ampas tahu maka penulis ingin melakukan inovasi yang 

menggunakan bahan dasar ampas tahu, yaitu lemper ampas tahu.  

Lemper merupakan salah satu makanan yang sudah banyak dikenal di 

Indonesia, lemper merupakan makanan ringan yang terbuat dari beras ketan yang 

dikukus kemudian dibungkus dengan daun pisang. Selain itu lemper biasanya 

diberi isian suwiran daging yang sebelumnya telah diberi bumbu. 

Untuk meningkatkan daya jual ampas tahu serta membantu meningkatkan 

pendapatan perekonomian industri kecil atau industri rumahan di Kota Bandung, 

maka pada kesempatan ini penulis sebagai mahasiswa program studi Manajemen 

Industri Katering FPIPS UPI ingin mengolah ampas tahu menjadi menyerupai 

daging (daging tiruan) sebagai bahan isian dalam lemper. 
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Daging tiruan adalah produk yang dibuat dari protein nabati. Walaupun pada 

prinsipnya semua protein nabati dapat diolah menjadi daging tiruan, tetapi yang 

paling umum di gunakan adalah protein kedelai. Hal ini disebabkan oleh beberapa 

keunggulan yang dimiliki oleh protein kedelai. Dalam sejarahnya, daging tiruan 

pertama kali dibuat oleh Husden dan Hoer pada tahun 1972, yaitu dengan 

menggunakan protein kedelai Astawan (2009, hlm. 91). 

Selain untuk meningkatkan nilai ekonomi ampas tahu, penulis juga memiliki 

tujuan untuk mengolah ampas tahu menjadi daging tiruan sebagai alternatif 

asupan protein bagi masyarakat yang menjalani pola hidup vegetarian. 

Vegetarian merupakan sebutan bagi orang-orang yang hanya mengkonsumsi 

makanan dari tumbuh-tumbuhan yang meliputi sayur-sayuran, biji-bijian, kacang-

kacangan, dan buah-buahan. Kebiasaan makan makanan yang berasal dari 

tumbuhan bukan merupakan ajaran agama tertentu saja, namun lebih disebabkan 

adanya keyakinan bahwa makanan vegetarian adalah makanan yang terbaik bagi 

kesehatan Padmasuri (2015, hlm. 11). 

Melakukan suatu inovasi diperlukan pengetahuan mengenai pembuatan suatu 

resep yang biasa disebut pengetahuan standar resep, hal ini bertujuan agar hasil 

olahan yang dihasilkan memiliki rasa yang sama. Menurut Mukhtar (2004, hlm. 6) 

pengetahuan standar resep ialah sejenis tertulis yang dipergunakan sebagai dasar 

atau patokan dalam pengolahan makanan untuk menciptakan rasa yang sama 

meskipun waktu pengolahannya tidak bersamaan. Selain pengetahuan dalam 

pembuatan standar resep, hal lain yang harus diperhatikan dalam kegiatan inovasi 

pada makanan yaitu pengawetan. 

Pengawetan bahan pangan dapat dilakukan dengan berbagai cara yang 

umumnya bekerja atas dasar mematikan atau menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme. Penanggulangan resiko kerusakan bahan pangan selama 

penyimpanan adalah metode pengawetan. Metode pengawetan yang 

dikembangkan baik dalam skala rumah tangga, industri kecil atau industri besar 

melibatkan perlakuan fisik (pemanasan, pengeringan, pendinginan dan 

pembekuan) Afrianti (2008, hlm. 1).  
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Pada proses inovasi ini penulis menggunakan metode pengawetan dengan 

cara pengeringan, dimana ampas tahu dikeringkan menggunakan oven yang 

memiliki tujuan untuk menghilangkan kadar air dan mematikan mikroorganisme 

didalamnya sehingga ampas tahu akan menjadi lebih awet. 

Dari hasil pengamatan penulis, penulis akan melakukan inovasi produk 

lemper dalam segi rasa dan bahan isian yaitu mengubah isian lemper dari daging 

ayam menjadi ampas tahu yang memiliki keunggulan dapat menyerupai daging. 

Selanjutnya dari segi rasa setelah melakukan percobaan dengan menambahkan 

tiga bumbu yang berbeda yaitu original, rendang dan kari maka terpilih bumbu 

kari sebagai rasa yang terpilih untuk dilakukan uji selanjutnya. Perubahan rasa 

original menjadi rasa kari ini bertujuan untuk menambah varian menu baru dari 

produk lemper serta diharapkan lemper ampas tahu rasa kari ini dapat diterima 

oleh wisatawan asing karena pada dasarnya bumbu kari sudah banyak digunakan 

dalam berbagai macam olahan di beberapa negara seperti India, Singapoer, 

Thailand, Korea, Vietnam dan beberapa negara lainnya. 

Untuk melihat keberhasilan suatu inovasi pada sebuah produk maka 

dilakukan uji daya terima konsumen. Uji daya terima konsumen dilakukan untuk 

mengetahui penilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang 

menyebabkan orang menyenangi. Panelis mengemukakan tanggapan pribadi yaitu 

kesan yang berhubungan dengan kesukaan atau tanggapan senang atau tidaknya 

terhadap sifat sensorik atau kualitas yang dinilai Soekarto (1985, hlm. 77).  

Aroma, penampilan fisik, warna, tekstur dan rasa suatu produk akan 

mempengaruhi penampilan suatu produk yang dapat dinilai berdasarkan uji 

organoleptik. Penilaian dilakukan oleh panelis ahli pada beberapa sampel produk. 

Produk yang mempunyai nilai tinggi kemudian diujikan kembali kepada panelis 

konsumen untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap produk tersebut. 

Kelayakan suatu produk dapat dianalisis melalui studi kelayakan bisnis yang 

dapat ditinjau dari aspek keuangan yang nantinya akan menentukan siap tidaknya 

produk tersebut untuk dipasarkan. 
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Berdasarkan latar belakang dan uraian pada halaman sebelumnya, oleh karena 

itu penulis tertarik untuk membahas dan melakukan penelitian dengan judul 

“PEMANFAATAN AMPAS TAHU SEBAGAI PENGGANTI DAGING 

UNTUK PEMBUATAN ISI LEMPER DAN ANALISIS DAYA TERIMA 

KONSUMEN” 
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1.2 Rumusan Masalah 

Dari hasil pengamatan diatas maka penulis mengajukan beberapa 

permasalahan yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana formulasi standar resep dan teknik pengolahan ampas tahu yang 

akan dijadikan sebagai isian lemper ? 

2. Bagaimana uji daya terima konsumen terhadap produk ampas tahu yang 

akan dijadikan sebagai isian lemper? 

3. Bagaimana studi kelayakan bisnis dari produk ampas tahu yang akan 

dijadikan sebagai isian lemper? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berikut beberapa tujuan penelitian yang dikemukakan penulis sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui formulasi standar resep dan teknik pengolahan ampas 

tahu sebagai isian lemper. 

2. Untuk mengetahui hasil uji daya terima konsumen pada produk lemper 

ampas tahu. 

3. Untuk mengetahui studi kelayakan bisnis dari produk lemper ampas tahu. 

1.4 Kegunaan Penelitian 

1.4.1 Kegunaan Teoritis 

Penulis mengharapkan hasil dari penelitian ini dapat memberikan 

informasi bagi pembaca mengenai pemanfaatan ampas tahu sebagai bahan 

yang dapat diolah dan dikonsumsi serta diharapkan dapat menjadi alternatif 

isian berbagai macam makanan yang menggunakan bahan dasar daging. 

1.4.2 Kegunaan Praktisi 

Dengan adanya inovasi produk ampas tahu sebagai isian lemper ini 

diharapkan dapat menambah variasi produk jajanan pasar di Kota Bandung 

serta dapat menjadi makanan pengganti protein bagi masyarakat yang 

menjalani pola hidup vegetarian. 


