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ABSTRAK

Penulisan ini bertujuan untuk mengembangkan inovasi produk pangan berupa
keripik otak-otak dengan pemanfaatan ampas tahu (okara) sebagai upaya
pemanfaatan limbah agroindustri sekaligus menekan biaya produksi. Pemanfaatan
dilakukan untuk mengurangi penggunaan ikan tenggiri yang relatif mahal, tanpa
mengurangi mutu sensori produk. Penulisan menggunakan metode campuran
(mixed method) dengan tahapan: studi literatur, penentuan resep acuan melalui
expert judgement, pengembangan formulasi, proses produksi, serta evaluasi sensori
oleh panel ahli. Empat formulasi diuji, yaitu FO (kontrol), F1 (15%), F2 (30%), dan
F3 (45%). Hasil uji menunjukkan bahwa 1) Formulasi ampas tahu pada pembuatan
keripik otak-otak yang paling disukai yaitu sebesar F2 (30%) dengan perolehan
nilai 4,4; 2) Pemanfaatan ampas tahu dalam keripik otak-otak terbukti mampu
menekan biaya produksi dengan cara mengurangi penggunaan ikan tenggiri yang
relatif mahal pemanfaatan ampas tahu mampu menekan biaya produksi hampir Rp
7.740 per resep.

Kata Kunci : Keripik otak-otak, Ampas tahu, Formulasi, Sensori, Inovasi pangan

ABSTRACT

This writing aims to develop a food product innovation in the form of otak-otak
chips by utilizing tofu dregs (okara) as an effort to make use of agro-industrial
waste while also reducing production costs. The utilization is carried out to
decrease the use of mackerel fish, which is relatively expensive, without
compromising the sensory quality of the product. The writing uses a mixed method
approach with stages: literature study, determining the reference recipe through
expert judgement, formulation development, production process, and sensory
evaluation by expert panels. Four formulations were tested: FO (control), FI
(15%), F2 (30%), and F3 (45%). The test results showed that 1) the okara
formulation in making the most preferred otak-otak chips was F2 (30%) with a
score of 4.4; 2) the use of okara in otak-otak chips proved capable of reducing
production costs by minimizing the use of relatively expensive mackerel fish, with
okara use able to cut production costs by almost Rp 7,740 per prescription.

Keywords : Fish cracker otak-otak, Okara, Formulation, Sensory, Food innovati

Vi



PRAKATA

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala

rahmat, kekuatan, kemampuan, dan kesabaran yang diberikan sehingga penulis

dapat menyelesaikan laporan Tugas Akhir ini dengan baik. Laporan ini disusun

sebagai salah satu syarat kelulusan pada Program Studi Seni Kuliner, Politeknik

Negeri Media Kreatif.

Tugas Akhir ini tidak akan terselesaikan dengan baik tanpa adanya bantuan,

bimbingan, dan dorongan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan

ini penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih yang sebesar-besarnya kepada :

1.

2.
3.

Dwi Riyono, S.T., M.Ak., Ph.D., selaku Direktur Politeknik Media
Kreatif.

Mawan Nugraha, Ph.D., selaku Wakil Direktur Bidang Akademik.
Dimas Bayu Pinandoyo, S.Si., M.Sc., selaku Kepala Jurusan Pariwisata.
Fristi Bellia Annishia, S.K.M., M.Par., selaku Sekretaris Jurusan
Pariwisata.

. Muhammad Ridwan, S.Ikom., M.M., selaku Koordinator Program Studi

Seni Kuliner dan selaku Ketua Penguji
Rr. Christiana Mayang Anggreani Stj, S.Pd., M.Pd., selaku Sekretaris
Program Studi Seni Kuliner dan selaku Dosen Pembimbing II.

7. Antinah Latif, S.Kp.G, M.KM., selaku Dosen Pembimbing I.

*x

10.

11.

12.

13.

Lina Mufidah, M.Pd. selaku Penguji 1

Seluruh dosen dan tenaga kependidikan Politeknik Negeri Media Kreatif
yang telah memberikan ilmu dan pelayanan terbaik selama penulis
menempuh pendidikan.

Kepada superhero dan panutan Ayahanda tercinta, Agus Hariansyah serta
pintu surgaku Ibunda tercinta, Siti Hudayah yang selalu menjadi
penyemangat penulis dan menjadi sandaran terkuat dari kerasnya dunia.
Yang tiada hentinya memberikan kasih sayang dengan penuh cinta.
Terimakasih untuk doa serta dukungan sehingga penulis bisa berada dititik
ini. Sehat selalu dan Panjang umur karena Ayah dan Ibu harus selalu ada
di setiap perjuangan dan pencapaian hidup penulis.

Kepada seseorang yang tak kalah penting kehadirannya. Adinda Puspa
Kamiilah terimakasih banyak telah menjadi bagian dari perjalanan hidup
penulis. Berkontribusi banyak dalam penulisan ini. Sudah selalu
mendukung, menghibur, mendengarkan keluh kesah, sehingga penulis
dapat menyelesaikan tugas akhir ini

Semua orang yang pernah hadir dalam kehidupan penulis dan memberi arti
tersendiri.

Teman-teman Angkatan 2023 Seni Kuliner yang senantiasa memberi
semangat.

Vii



Penulis menyadari bahwa laporan Tugas Akhir ini masih jauh dari sempurna.
Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun sangat penulis harapkan demi
perbaikan di masa mendatang. Semoga laporan ini dapat memberikan manfaat bagi
penulis sendiri, bagi pembaca, serta bagi pengembangan ilmu pengetahuan di

bidang seni kuliner.

Jakarta, 7 Juni 2026

Ahmed Nauval Kadafi
2394406008

viii



DAFTAR ISI

COVER ..vriiitniinnnninsnncsssiissssnsssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssss i
LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR ......ccovinnniinnicssnnscnicssesssasosasssnsosans ii
LEMBAR PERSETUJUAN SIDANG TUGAS AKHIR.........cccceevervrurerserssnnenans iii
PERNYATAAN ORIGINALITAS TUGAS AKHIR DAN BEBAS
PLAGIARISME .....uuuiiiiiiinnnnicnsnnncssnsicssssisssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssans iv
PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH.....cccevinnuicnsnrssnncsssssasssaasonns v
ABSTRAK ..cuuiiiiruninnrnnicssanesssanesssencssssssssasssssasssssasssssasssssasssssassssssssssasssssasssssasssssassss vi
PRAKATA ..ouveiiiveiiinnniensneicsssnicssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssans vii
DAFTAR ISL..uuuciiiiiiiiinicnnicsnicsssnsssesssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssassssassssssssass ix
DAFTAR TABEL....uucionuiinneiinneicnseicssnicssasisssasssssasssssasesssasssssssssssssssssssssssssssssssss xi
DAFTAR GAMBAR ....uuiiiiriiinnnnicnsanicssnniossssisssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssns xii
DAFTAR LAMPIRAN ....uuiiiniiininnnisnsnssssssssssssssssssssssssssssssssssassssasssssssssssssssssassss xiii
BAB I PENDAHULUAN ....cciiiiniinneicnsnicssssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 1
A, Latar BelaKang...........oocooiiiiiiiiiiie e 1
B. Identifikasi Masalah ............cccoooviiiiiiiieiiiiccecceceee e 4
C. Batasan Masalah...........cccooooiiiiiiiieiiiececceee e e 4
D. Rumusan Masalah ..........c.ccooiviiiiiiiiiiecicceecce e 4
E. Tujuan Penulisan ..........ccccooeviiiiiiiiiiiieeieceeeee et 5
F. Manfaat PenuliSan ..........c.cccccveeiiiiiiiiieeieececcee et 5
BAB II TINJAUAN PUSTAKA......ccioiriiennnicnnnisssnsesssasesssasesssssessasssssassssssssssssssss 7
AL FOIMUIAST....cuiiiiiiiiciec et eeare e eareeeareeens 7
B. Ampas Tahu (OKGra).........ccccoeoeieiieiiiiiieiieeeese et 9
C. Otak OtaK .....oeeeiiieiiieeeiie ettt ettt e e st e e st e e enbeeenaeesnaeeens 12
1. TKAN TONEEITT.ccuvviiviieiiieieeieeeteectee ettt eseesteestreeaaeerbeesteestaestaeeabeesbeesbeesaeenas 13
2. TepuNg TaPIOKA .....ccceeeciieiieiieeieee ettt s ae bbb saeeseees 14
3. Santan Kental.........ccoocueviiiiiiierieieeieee ettt 15
4. PULT TEIUT ...ttt 15
LD N (G 4 o) TS 18
BAB IIIl METODE PELAKSANAAN ....ccciniiineiesnesssnssssesssssssssssassssssssassssssssssss 21
A. Data atau Objek Penulisan...........cccccvveeviiiiiniiieniieceie e 21



B. Teknik Pengumpulan Data ..........ccccoeviiiiiiniieiiiiienieeeeceeeee e 22

1. ODSEIVAST ..uteeuteeiieeiie ettt ettt ettt ettt e bt esb e e s at e et e eabe e be e bt e bt e sbeesaeeeateanteens 22

2. Studi PUSTAKA ...t 22

3. DOKUMENEAST ...ttt ettt e b 22
C. Teknik Pengembangan produk...........ccceeeeiiiiiiieeiiieeieeeee e 24

1. Referensi RESEP ....cccveiiiiieiiiieie ettt et 24

2. MOdIfIKAST RESEP ..cvveeiiiieiiiieeiie ettt ettt et e eaae e saree e 25

3. EXPETIMENL.....cueiiiiiiieieeiiereeeie ettt ettt e b e e ta e taessaesssessseesseensaesenas 26
D. Metode PenuliSan .........ccccevuerieriieiienieniieieeieeiteteee e 27
E. Ruang LingKup ......ccccoooiiiiiiiiiiiiceece e 28

1. Peran Penulis .........cooiiiieiiiieee s 28

2. Kategori Karya ........c.oooiieiieieiee et 28

3. Ide KI@atif.....coiuieiiiiieeie ettt ettt 29

F. Langkah Kerja.......cccooiiiiiiiiiieiceiece ettt 29

1. PraprodukSi ....c..cecviiiieiieieciesieee ettt s nes 30

2. PrOQUKST .. e 34

3. Tahap Penyelesaian.........c.cccvevieiieiiieeiiesieeseeste e e ere e eieeseeesereseseereesreens 35
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ...uuiiiiinnnniicnssnniecssssssssssssssssssssssssssssssass 37
A. Formulasi Pembuatan Produk ............ccociiiiiiiiiiniiiiieeee 37

1. Tahapan Pembuatan Produk .............ccceccieiiiiiiniiiiieieeeeeeeeeee e 37

2. Hasil Pengamatan dan Pembahasan.............ccccoccveveiieviienienienciecieceeeeeeen, 39

3. Kendala Yang Dihadapi........ccccceeevieviiciiinienieiieciecie et 50

B. Biaya Produksi Produk ..........cccocoeieiiiniiiiiiiiiceceen 52
BAB V PENUTUP ...uuciiiiiiniiiicncnniicssssnssecsssssssessssssssossssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 55
AL KESIMPUIAN.....oiiiiiiiiieciie et saee e sereeenaree s 55

B SAran ..o 56
DAFTAR PUSTAKA ....uuoiiveiinrnninnsnnisssnnisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssnss 57
LAMPIRAN ..cciiiiiiitiinsticnsticnssstesssssessssisssssesssssssssssssssssssssssesssssesssssssssssesssssssssss 62




DAFTAR TABEL

Tabel 1 Hasil Riset Terbaru Penulisan Formulasi..........ccceceeveriiniiniiiinienennene. 8
Tabel 2. Hasil Riset Terbaru Penulisan Ampas Tahu...........cccccceeveviiivieeeeieeennnen. 11
Tabel 3. Hasil Riset Terbaru Penulisan Otak-Otak ...........ccccoeoeeviniiniinenncnnenne. 16
Tabel 4. Hasil Riset Terbaru Penulisan KeripiK........ccccooeevieercieeniieeeiie e, 19
Tabel 5. Resep Acuan Keripik Otak-Otak...........ccoeeveiievieniiiiieiiieieeie e 24
Tabel 6. Variabel Keripik Otak-Otak ............ccccoveeiiieeiiieeieecieeeee e 32
Tabel 7. Bahan dan Alat Pembuatan Keripik Otak-Otak Ampas Tahu................. 33
Tabel 9. Tahapan Pembuatan Produk.............ccccooeeviiieiiiiciieee e, 39
Tabel 10. Hasil Expert judgement Resep Kontrol Keripik Otak-Otak.................. 41
Tabel 11. Hasil Hitung Expert judgement Kontrol Keripik Otak-Otak................. 42
Tabel 12. Resep Kontrol Final Keripik Otak-Otak...........ccccceevveriiieniienieeniiennnene 43
Tabel 13. Expert judgement Resep Formulasi Keripik Otak-Otak ....................... 44
Tabel 14. Hasil Hitung Expert judgement Formulasi Keripik Otak-Otak............. 45
Tabel 15. Resep Final Formulasi Keripik Otak-Otak............ccccovviiiiiniinnnnnn 46
Tabel 16. Hasil Pengamatan Keripik Otak-Otak ............ccccoeveviiiniiienieniiiieene, 47
Tabel 17. Resep HPP Final...........ccccviiiiiiiiiiieeceeeeee e 54

Xi



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. AMpPas TaNU.........ccooriiiiiiiniieieeeeee et 9
Gambar 2. OtaK-Otak .........ccceeeiiuiieiiieeciie e e e 12
Gambar 3. TKan TeNZEITT ......cccveeriieiiieiieeie ettt ettt st e eeee e 13
Gambar 4. Tepung Tapioka..........ccccuiiiiiiiiiiii e 14
Gambar 5. Santan Kental............cocoeviiiiniiiiiiiieee e 15
Gambar 6. Putih TeIUT .........cooiiiiiiii e 15
Gambar 7. KerIPiK .......cooviiriieiiieiiecieeiieee ettt et et 18
Gambar 8. Diagram Metode Penelitian ............ccceeevvveeiiieciieecieecee e 27
Gambar 9 Ampas TahU.........ccceeriiiiiiiiiieieeece e et 33
Gambar 10. IKan TeNZEITT ..cc.eeoverieriiriirieieeiee et 33
Gambar 11. Tepung TapioKa..........ccceevieeiieriierieeiieeie et e eee 34
Gambar 12. Bawang Putih..........cccooiiiiiniiiiiiicceeeeeee 34
Gambar 13. Putih TelUT ......cociiiiiiiiiieieeeeee e 34
Gambar 14. Santan Kental.............ccoooiiiiiiiiiiiieiicceeeeeee e 34
Gambar 15. Lada Bubuk ........ccccooiiiiiiiiiieeeeeee e 34
Gambar 16. GATaM ........c..eeeiuiieiiieeciie ettt e et e s e e e teeesbeeessseeesaseeensneas 35
Gambar 17. Wadah .........oocoiiiiii s 35
Gambar 18. Spatula.........cociiiiiiiiiii e 35
Gambar 19. TIMbaANZAN .........cceeiiiiiiieiieeieeiie ettt ereeeeseenne 35
GaMDBAT 20. SHCET....c.vieeiiieiieeie ettt sttt st s 36
Gambar 21. PANCI ...coueiiiiiiiiiiiccieeee e 36
Gambar 22. WaJai.......cocuevuieriiiiiiieieeiesie ettt 36
Gambar 23. Talenan ........ccc.coouiiiiiiiiiiieeee e 36
GaMDBAT 24, PISAUL...ccuiiiiiiiieeie ettt ettt ettt ettt 36
Gambar 25. Diagram Alir Pembuatan Keripik Otak-Otak Berbasis Ampas Tahu 38
Gambar 26. Persiapan Bahan ............ccccocoviiiiiiiniiiiiiceceeccee 39
Gambar 27. Penimbangan Bahan ..........c..cccccooiiiiiiniiniiiiicccee 39
Gambar 28. Pencampuran Bahan .............cccccoeviiiiiiiiiiiiieceece e, 40
Gambar 29. Pembentukan Adonan............ccoceeeiieiieiiienienieeeeeee e 40
Gambar 30. Perebusan...........cocueiiiiiiiiiiiiiieeceee e 40
Gambar 31. PENGITISAN ....c..covuiriiriieiiiieriteeeteet ettt 40
Gambar 32. PeNGOTENZAN ......cccueiiiiieeiiieeiiieeieeerreeeireeeereeeteeesreeessseeesnseessneas 40
Gambar 33. FOrmulasi 0.........cooueriiriiiiiinieiiiee et 49
Gambar 34. FOrmulasi 1.......oooiiiiiiiiiiieee e 49
Gambar 35. FOrmMUIAST 2......ccouiiiiiiiieiieeie ettt 49
Gambar 36. FOIMUIAST .....cccueiiiiiiiiiieeieee e 49

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata MahasiSWa ...........ccceeeviiieiiieeiiiecie e 64
Lampiran 2. Kartu Bimbingan Tuga Akhir Pembimbing 1...........ccccoooenienennnene. 65
Lampiran 3. Kartu Bimbingan Tugas Akhir Pembimbing 2............cccccccvvvenneennee. 66
Lampiran 4. Hasil Expert judgement Resep Kontrol ...........ccccoeevveieiiiieierinenne, 67
Lampiran 5. Hasil Expert judgement Formulasi ............ccccoeeienieiiieniieeniienieeene 68
Lampiran 6. Surat Persetujuan Expert judgement............cccccceeeeevieinciieeniee e, 70
Lampiran 7. Dokumentasi Penulis Selama Experimen ...........ccccceceeverveneencnnnene. 72

xiii



