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Abstrak

Tempe bungkil atau tempe gembos adalah salah satu makanan tradisional khas
kediri yang dibuat dari bahan baku ampas tahu. Ampas tahu harus diperas untuk
mengurangi kadar air yang ada dalam ampas hingga tersisa 20% saja. Sisa air
tersebut akan berguna untuk proses peragian tempe. Namun dalam proses
pemerasan tersebut membutuhkan waktu lama, yaitu sekitar 10 jam. Selain itu,
proses pemerasan juga menggunakan tenaga besar, antara lain : untuk mengangkat
dan menurunkan ampas basah ke dan dari tempat pemerasan lalu mengangkat balok
cor untuk menindih ampas yang akan di peras dan menurunkannya. Sehingga untuk
memudahkan proses tersebut, dirancanglah alat bantu berupa mesin pengepress
ampas tahu secara elektronik. Diharapkan rancangan tersebut bisa menjadi
gambaran untuk mengembangkan alat pengepress dan mempermudah proses
pengerjaan pemerasan ampas tahu.

Kata Kunci: Perancangan, mesin press, tempe bungkil, tempe gembus

Abstract

Tempe bungkil or tempe gembos is one of the traditional foods made from tofu pulp
raw materials. Tofu pulp should be squeezed to reduce the water content in the pulp
until only 20% remain. The rest of the water will be useful for the process of tempe.
But in the process of extortion takes a long time, which is about 10 hours. In addition,
the extortion process also uses large power, among others: to up and down the wet pulp
to and from the squeeze place, then lift the up beam to punch the pulp to be squeezed
and down it. So to facilitate the process, designed tools in the form of electronic pulp
presses. It is hoped that the design can be a picture to develop a pressing tool and
facilitate the process of work extortion pulp tofu.
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1. PENDAHULUAN

Tempe gembus atau tempe bungkil merupakan salah satu makanan tradisional
yang berbahan baku ampas tahu. Ampas tahu merupakan limbah utama dalam
pembuatan tahu. Ampas tahu memiliki kandungan protein 8,66%, lemak 3,79%, air
5,63% dan abu 1,21% [1]. Ampas tahu juga mengandung unsur-unsur mineral
mikro maupun makro yaitu untuk mikro; Fe 200-500 ppm, Mn 30-100 ppm, Cu 5-
15 ppm, Co kurang dari 1 ppm, Zn lebih dari 50 ppm [2]. Dalam penelitian lain,
dianalisa juga perbedaan kandungan antara kedelai, tahu, dan ampas tahu yang
disajikan dalam tabel berikut

Tabel 1. Kandungan Unsur Gizi dan Kalori dalam Kedelai, Tahu dan Ampas

Tahu
Kadar/100) g Bahan
No Unsur Gizi
Eedelai Tzhu Ampas Tahu
Energ (kal) 332 79 393
2 |Air(g) 20 344 4.9
3 |Protem (g) 30,2 18 174
4 |Lemak (g) 13,6 4.6 39
5  |Karbohidrat (g) 50,1 16 67.5
6 [Mineral (g) 4.1 2 4.3
7 [Kalzsium (g) 196 24 9
3  |Fosfor(g) 306 63 29
% |Zat besi (mg) R 0.8 4
10 |Vitamin A (mg) 28 0 0
11 |Vitamin B (mg) 0,93 0,06 0.2

Sumber: Daftar Analisis Bahan Makanan Fak. Kedokteran Ul [3].

Walau berbahan baku dari ampas, tempe gembus menjadi camilan idola
masyarakat di pedesaan. Dari camilan tempe gembus tersebut, terdapat kandungan

manfaat yang ternyata baik bagi tubuh, seperti kandungan serat kasar yang
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dikandung tempe gembus mencapai 30,4% [4]. Selain itu, tempe gembus juga

mengandung vitamin B12 yang berasal dari hasil sampingan proses fermentasi

tempe [5].

Proses pembuatan tempe gembus mengikuti alur berikut
1. Ampas tahu masih memiliki kadar air tinggi yaitu sekitar 84,5 % dari bobotnya.

dari hasil proses pembuatan tahu, harus di peras hingga kadar air bersisa 20%

saja [6]. Proses pemerasan tersebut membutuhkan waktu hingga 8 jam. Proses

pemerasan menggunakan batu cor ukuran besar seberat kurang lebih 10kg yang
ditindihkan di atas ampas tahu.

2. Selanjutnya ampas yang sudah memiliki kadar air sedikit, di kukus selama
kurang lebih 1 jam.

3. Selanjutnya setelah agak dingin, di ayak untuk untuk mendapatkan ampas yang
sudah halus, sekaligus agar yang menggumpal menjadi lebih lembut.

4. Setelah dilakukan pengayaan, dilakukan pencampuran dengan ragi secukupnya,
menggunakan takaran perkiraan. Untuk 25 kg bahan, membutuhkan ragi 1
sendok teh yang di campur dengan merata.

5. Langkah terakhir, dilakukan proses fermentasi dengan di cetak dan di tutup
plastik selama 1 malam (kurang lebih 12 jam) [7].

Dari gambaran proses di atas, pembuatan keseluruhan di dominasi menggunakan
cara manual. Proses yang cukup berat adalah pada saat pemerasan, pengayaan, dan
pencampuran ragi. Sedangkan proses yang membuthkan waktu lama adalah pada
proses fermentasi. Pada proses fermentasi, proses tersebut tidak bisa dipercepat
karena prosesnya berlangsung secara manual oleh jamur tempe Rhizopus SP [8].
Sedangkan proses lama yang kedua adalah pemerasan. Untuk mengurangi kadar air
dari 80% menjadi 20%, membutuhkan waktu kurang lebih 8 jam. Sehingga pada
proses tersebut, perlu dilakukan suatu upaya untuk mempercepat.

Cara untuk mempercepat proses pemerasan adalah dengan meningkatkan bobot
beban yang menindih ampas. Namun tenaga manusia yang dibutuhkan untuk
mengangkat beban tersebut cukup besar, sehingga akan lebih baik jika digunakan

alat pemeras yang dibantu dengan tenaga mesin atau tenaga listrik.
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Dalam penelitian ini, akan dirancang mesin untuk membantu proses pemerasan.
Tenaga yang digunakan untuk mesin tersebut menggunakan dongkrak gunting yang

biasa digunakan untuk mengangkat kendaraan.

Gambar 1. Dongkrak Gunting [9]

Dongkrak gunting adalah dongkrak standar yang biasanya disertakan dalam
setiap pembelian mobil baru. Dongkrak ini termasuk dongkrak mekanik. Memiliki
beban angkat maksimal antara 1 sampai 2 ton. Kelebihan dongkrak jenis ini adalah
praktis dan lebih ringan. Selain itu, dongkrak gunting juga memiliki harga yang
murah, serta perawatannya mudah [10].

Namun untuk memudahkan proses, dongkrak yang akan digunakan adalah
dongkrak gunting yang elektrik.

Gambar 2. Dongkrak Gunting Elektrik
Sumber : katalog krisbow (2021)
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Dongkrak jenis tersebut sudah dilengkapi dinamo dan tombol naik turun, sehingga
memudahkan untuk pengoperasiannya. Tenaga penggeraknya menggunakan arus
listrik.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode penelitian Research and Development.
Sedangkan model penelitiannya menggunakan model ADDIE (Analysis-Desain-
Develop-Implement-Evaluate). Model ADDIE memiliki prosedur yang lebih

simple namun tetap menyeluruh dan lengkap [11].

N

Evaluasi

Analisis

Penerapan Pengembangan

—_—

Gambar 3. Model Penelitian dan Pengembangan ADDIE
Namun, dalam penelitian ini hanya akan melakukan desain dari hasil analisis
kegiatan pemerasan ampas tahu. Sehingga hanya ada 2 proses, yaitu Analisis dan

Desain.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan model penelitian dan pengembangan ADDIE, yaitu:
a. Analisis

Pada proses pemerasan secara manual, ampas tahu dimasukkan kedalam karung
sak seberat kurang lebih 25kg. Selanjutnya karung sak tersebut di angkat ke atas
dudukan untuk pemerasan. Setelah itu, karung sak di tindih dengan kayu selebar

karung sak. Di atas kayu beri bambu yang digantung dengan karung yang berisi
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pasir atau balok cor kurang lebih dengan bobot 10 kg. Untuk lebih jelas, bisa
diperhatikan pada gambar 4 berikut ini.

Gambar 4. Proses pemerasan ampas tahu dengan cara manual
Dari proses tersebut, dibutuhkan waktu yang cukup lama untuk melakukan
pemerasan. Selain itu, juga membutuhkan tenaga yang cukup besar untuk menaik
turunkan ampas dan beban untuk menindih bambu tersebut. Sehingga perlu

dirancang alat pemeran untuk memudahkan proses tersebut.

b. Desain

Berdasarkan gambaran proses pemerasan dari gambar di atas, maka dirancang
alat pemeras ampas tahu elektrik. Rancangan tempat untuk menampung dibuat
berongga untuk mengalirkan air keluar saat proses pemerasan. Selanjutnya bagian
atas diberikan plat baja untuk menekan kebawah pengganti papan kayu. Untuk
tenaga pendorong menggunakan dongkrak elektrik. Sehingga cukup dengan
bantuan listrik DC 12 volt yang dilengkapi saklar naik dan turun, sudah bisa
memberikan beban yang akan digunakan untuk memeras kadar air dalam ampas
tahu. Untuk lebih jelas desain yang dihasilkan, dapat dilihat pada gambar 5 berikut

ini:
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Gambar 5. Desain alat pemeras ampas tahu

Keterangan Gambar :

1
2
3
4.
5
6

Kerangka
Dongkrak Ulir
Motor Listrik
Plat Penekan
Bak Pemampat

Gear box

4. KESIMPULAN

Proses perancangan ini adalah proses awal dari pengembangan alat pemeras

ampas tahu. Diharapkan kedepan bisa dikembangkan alat untuk mempermudah

proses pemerasan ampas tahu yang menjadi bahan dasar pembuatan tempe gembus.
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