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PERNYATAAN ORISINALITAS HASIL PENELITIAN 
 

 

Kami menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa sepanjang pengetahuan kami, 

di dalam naskah hasil penelitian ini tidak terdapat karya ilmiah yang pernah ditulis oleh 

orang/tim lain untuk Laporan Hasil Penelitian, dan tidak terdapat karya atau pendapat yang 

pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang/tim lain kecuali yang secara tertulis dikutip dalam 

naskah ini dan disebutkan dalam sumber kutipan dan daftar pustaka. 

Apabila ternyata di dalam naskah Laporan Hasil Penelitian ini dapat dibuktikan 

terdapat unsur-unsur jiplakan, maka kami bersedia dibatalkan serta diproses sesuai dengan 

peraturan perundang-undangan yang berlaku (Undang-undang Nomor 20 Tahun 2003, pasal 

25 ayat 2 dan pasal 70). 

Demikian pernyataan kami buat dengan sebenar-benarnya. 
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KATA PENGANTAR 

 

 

Puji dan rasa syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, atas limpahan rahmat dan 

karunia NYA sehingga Laporan Akhir Pemanfaatan Air Sisa Perasan Tahu Nir Limbah 

sebagai Minuman Sehat  dapat diselesaikan. 

Dengan penelitian ini diharapkan para pengrajin tahu nir limbah mempunyai 

tambahan nilai ekonomis (keuntungan) dengan memanfaatkan air sisa perasan tahu nir 

limbah menjadi minuman sehat karena selain tidak mengandung bakteri yang 

membahayakan juga mempunyai kandungan mineral yang tinggi yaitu kandungan 

Magnesium (Mg = 205,72 mg/L), besi (Fe = 1,12 mg/L) dan Calsium (Ca = 54,28 mg/L) 

dengan pH normal sebesar 6,9 sehingga layak dikonsumsi sebagai minuman sehat kaya 

mineral. Selain itu dengan memanfaatkan air sisa perasan tahu nir limbah juga akan 

mengurangi pencemaran akibat pembuangan limbah cair tahu ke badan air (saluran 

pembuangan air). Semoga hasil penelitian ini bermanfaat bagi para pengrajin tahu sehat nir 

limbah dan mansyarakat di sekitar industri tahu untuk mendapatkan lingkungan yang bersih 

dan sehat, bebas dari pencemaran.  
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RINGKASAN PENELITIAN 
 

 

Limbah cair yang berasal dari proses pengolahan tahu jika tidak dimanfaatkan 

tetapi dibuang  langsung ke badan air dapat menyebabkan pencemaran air. Hal ini 

memungkinkan karena limbah cair industri tahu termasuk dalam limbah yang biodegradable 

yaitu limbah atau bahan buangan yang dapat dihancurkan oleh bakteri meskipun prosesnya 

lambat dan menimbulkan bau busuk karena tingginya nilai BOD (Biologycal Oxygen 

Demand) dan COD (Chemical Oxygen Demand). Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian 

terhadap Pemanfaatan Air Sisa Perasan Tahu Nir Limbah sebagai Minuman Sehat. 

Didalam penelitian Pemanfaatan Air Sisa Perasan Tahu Tahu Nir Limbah sebagai 

Minuman Sehat ini menggunakan metode penelitian kuantitatif, karena akan dilakukan 

analisa laboratorium yaitu uji Eschericia coli (E.coli) dan uji Salmonella sehingga dapat 

ditarik kesimpulan tentang layak atau tidaknya air sisa perasan tahu sehat nir limbah jika 

akan dimanfaatkan sebagai minuman sehat, karena kedua bakteri tersebut adalah indikator 

keamanan pangan. Uji Organoleptik dengan metode uji hedonik (suka/ tidak suka) juga 

dilakukan untuk mengetahui sejauhmana panelis pada pengolahan air perasan tahu nir 

limbah dan tambahan pangan lain ke dalam minuman sehat. 

Hasil penelitian Pemanfaatan Air Sisa Perasan Tahu Nir Limbah sebagai Minuman 

Sehat adalah dibuktikannya bahwa air sisa perasan tahu nir limbah dapat dijadikan minuman 

sehat yang laya dikonsumsi dan layak jual berdasarkan hasil uji laboratorium kandungan 

bakteriologis yaitu kandungan Eschericia coli (E.coli) dan uji Salmonella dengan hasil 

negatif. Hasil perhitungan nilai sensori terhadap rasa dan aroma air sisa perasan tahu nir 

limbah yang sudah dijadikan minuman sehat menunjukkan bahwa formulasi yang dipilih 

dan diminati oleh ke-25 panelis adalah formulasi rasa jelly air perasan tahu.  
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