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Abstrak: Industri tahu adalah industri skala kecil menengah yang banyak berkembang di 

masyarakat.  Ampas tahu merupakan hasil samping dalam proses pembuatan tahu yang yang 

berbentuk padat. Pemanfaatan limbah industri tahu menjadi produk seperti : kerupuk ampas tahu, 

nata de soya, juga bermaksud untuk memberdayakan perempuan yang tergabung dalam kelompok 

tani dan koperasi wanita. Tujuan kegiatan ini adalah meningkatkan pengetahuan tentang pemanfaatan 

ampas tahu menjadi olahan kerupuk dan nata de soya dan diharapkan adanya keberlanjutan 

pembuatan kerupuk dan nata de soya dari ampas tahu setelah pelatihan usai guna menunjang 

menambah pendapatan. Metode yang dilakukan dalam pengabdian ini adalah metode penyuluhan dan 

pembuatan produk. Hasil dari kegiatan ini adalah respon baik dari peserta penyuluhan dan adanya 

minat yang besar dari peserta penyuluhan untuk memanfaatkan ampas tahu menjadi produk kerupuk 

dan nata de soya sebagai produk olahan yang diminati konsumen. 

 

Kata Kunci: Industri tahu, ampas tahu, kerupuk, nata de soya, produk olahan 

 

 

Pendahuluan 
Tahu merupakan makanan yang banyak diminati masyarakat termasuk masyarakat Aceh, 

selain memiliki citra rasa yang nikmat, bergizi tinggi, harganya terjangkau dan cara pembuatannya 

juga mudah. Di  Aceh,  sudah banyak  terdapat  pabrik  tahu dan  tempe,  tapi  pada umumnya 

mereka belum memanfaatkan limbah padat dan cair dari tahu tersebut. Ampas  tahu  merupakan  

salah  limbah  dari  industri  tahu.  Selama  ini limbah ampas tahu belum dimanfaatkan secara 

maksimal. Masyarakat menganggap bahwa ampas tahu ini tidak mempunyai kandungan gizi 

sehingga ampas tahu ini biasanya dibuang atau dijual dengan harga murah. Ampas tahu ini masih 

layak diolah menjadi produk makanan karena mempunyai kandungan protein dan serat total yang 

cukup tinggi (Ernawati et al, 2022). 

Industri tahu adalah industri skala kecil menengah yang banyak berkembang di masyarakat. 

Industri ini mengolah kacang kedelai menjadi tahu yang menjadi salah satu lauk yang banyak di 

konsumsi masyarakat. Industri tahu ini akan menghasilkan limbah cair dan limbah padat berupa 

ampas tahu (Rachmayani, 2017). Limbah padat yang dihasilkan dari satu pabrik tahu dengan 

kapasitas kacang kedelai 15 kg akan menghasilkan ampas tahu basah sebanyak 20 kg. Ampas tahu 

ini tidak tahan lama dan akan menghasilkan bau busuk. Walaupun ampas tahu ini tidak bau tapi akan 

muncul bau busuk setelah 24 jam (Jaya, Ariyani & Hadijah, 2019).  
Ampas tahu merupakan hasil samping dalam proses pembuatan tahu yang yang berbentuk 

padat. Ampas tahu masih mempuyai kandungan karbohidrat dan protein yang masih relatif tinggi 

karna pada saat pembuatan tahu tidak semua kandungan dapat terestrak, apalagi bila hanya 

menggunakan proses penggilingan sederhana dan tradisional. Namun meskipun demikian ampas tahu 

ini masih belum banyak yang memanfaatkan secara optimal, bahkan masih ada pengrajin tahu yang 

membuang limbah atau ampas tahu begitu saja sehingga menimbulkan pencemaran lingkungan 

disekitarnya (Rahayu et al., 2016). Ampas tahu ini masih layak diolah menjadi produk makanan 

karena mempunyai kandungan protein dan serat total yang cukup tinggi yaitu 14,6% dan 28,4%. 
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Komposisi kandungan zat gizi pada ampas tahu adalah sebagai berikut : protein 23,55%, lemak 

5,54%, karbohidrat 26,92%, air 10,43%, abu 17,03%, serat kasar 16,53% (Putri et al., 2019). 

Sebenarnya ampas tahu bisa juga diolah menjadi bahan baku olahan aneka makanan, yakni sebagai 

tepung ampas tahu. Dalam bentuk tepung, ampas tahu akan memiliki masa simpan lebih panjang, 

mudah disimpan, dan lebih variatif dalam pemanfaatannya. Dari tepung ampas tahu ini selanjutnya 

dapat dikreasi menjadi produkproduk pangan yang enak, bergizi, dan aman dikonsumsi, seperti 

kerupuk, stik, kue kering dan sebagainya (Yustina dan Rahmat, 2012). Keterampilan membuat 

olahan makanan dari tepung ampas tahu dapat dikembangkan untuk meningkatkan pendapatan 

masyarakat.  

Pemanfaatan limbah industri tahu menjadi produk seperti : kerupuk ampas tahu, nata de 

soya, juga bermaksud untuk memberdayakan perempuan yang tergabung dalam kelompok tani 

dan koperasi wanita. Dengan pemberdayaan perempuan  ini  diharapkan  dapat meningkatkan 

kualitas ekonomi rumah tangga peserta kelompok tani dan koperasi wanita dan memberikan ruang 

usaha bagi perempuan  agar  mereka  merasa  memiliki  keterampilan  dan  tanggung  jawab. 

Limbah ampas tahu yang biasanya dijual murah dan untuk pakan ternak, kini dapat dimanfaatkan 

menjadi produk kerupuk ampas tahu (Pratiwi dan Pravasanti, 2019) 

Pemilihan  produk kerupuk  tahu  ini  didasarkan  pada  rendahnya  biaya  produksi yang 

diperlukan dalam pengolahan, waktu  pengolahan  yang  relatif singkat dan peralatan yang 

digunakan cukup sederhana. Sehingga pembuatan kerupuk tahu ini   dapat   dilakukan   oleh   

perempuan   anggota   kelompok tani dan koperasi wanita. Dengan diadakannya kegiatan ini  

diharapkan dapat dijadikan salah  satu alternatif  peningkatan  pendapatan  bagi  masyarakat  di   

Desa Bayu dan Desa Lamreung sekaligus memberikan peluang bisnis baru yang akrab lingkungan 

dan menjanjikan  profit  melalui  pemberdayaan  perempuan  anggota  kelompok tani dan koperasi 

wanita. Desa Bayu dan Desa Lamreung merupakan salah 2 (dua) dari 32 gampong yang ada dalam 

Kecamatan Darul Imarah Kebupaten Aceh Besar yang terletak di timur pusat kecamatan. Sebagian 

besar penduduknya bermata pencaharian petani, tukang dan buruh bangunan, pedagang, dan industri 

rumah tangga. Namun terkadang masyarakat juga memiliki mata pencaharian ganda, hal ini 

disebabkan oleh faktor kesempatan kerja dalam ketersedian waktu yang ada, apabila sedang ada 

peluang bekerja di bangunan mereka menjadi tukang atau buruh. 

Tujuan kegiatan ini adalah meningkatkan pengetahuan tentang pemanfaatan ampas tahu 

menjadi olahan kerupuk dan nata de soya dan diharapkan adanya keberlanjutan pembuatan kerupuk 

dan nata de soya dari ampas tahu setelah pelatihan usai guna menunjang menambah pendapatan.  
 

Realisasi Kegiatan 
 Kegiatan pengabdian ini dilakukan dengan metode pendekatan PRA (Parcipatory Rural 

Appraisal) yaitu pendekatan yang berhubungan secara langsung dengan masyarakat yang melibatkan 

seluruh peserta pengabdian dengan metode pustakan sehingga pengabdian akan menjadi lebih 

bermanfaat (Hartuti et al, 2024). Tahapan pelaksanaan kegiatan pengabdian bepegangan pada 

pemberdayaan perempuan anggota kelompok tani dan koperasi wanita yang terdiri atas tahap 

persiapan, tahap pelaksanaan, tahap pembinaan dan tahap evaluasi. Kegiatan pengabdian ini 

dilaksanakan di desa Bayu dan desa Lamreung. Kegiatan ini terdiri dari kegiatan pengenalan proses 

pembuatan kerupuk tahu dan nata de soya serta praktek secara langsung proses pembuatannya. 

Alat dan Bahan Kegiatan 

Alat yang digunakan berupa alat pengepres, pengaduk adonan, pengukus, pisau dan 

talenan, wadah penjemuran,  wajan,  kompor/tungku,  dan  timbangan.  Sedangkan  bahan yang  

digunakan pada kerupuk tahu adalah: ampas tahu yang telah dikukus (2 kg), tapioka (1 kg), garam 

(30 gram), bawang putih (100 gram), merica (25 gram), udang saih kering (50 gram), dan penyedap 

rasa (optional, bisa diganti dengan penambahan gula dan kaldu yang dibuat sendiri). 

Alat yang digunakan pada nata de soya berupa kompor, panci, pisau dan gunting, pengaduk, 



 
 

 

 

 
 

Vol: 2, No: 1, September 2024 

Submitted : 24-09-2024  
Accepted   : 27-09-2024  
Published  : 21-10-2024 

 

 

 

 

 

 

Jurnal Pengabdian Pembangunan Pertanian dan Lingkungan is licensed 

under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International (CC 

BY-NC 4.0). 35 

 

gelas ukur, tali, plastik/benang wol, dan nampan. Bahan yang digunakan adalah: 1 liter limbah cair 

tahu, 1 liter air kelapa (jika diperlukan, pada pengolahan nata de soya ini tidak menggunakan 

air kelapa), 400 ml Acetobacter xyllinum, 50 ml asam cuka, 200 gram gula pasir, kecambah, kertas 

koran/sampul, aroma makanan. 
Pembuatan Kerupuk Ampas Tahu 
 Prosedur pembuatan kerupuk sebagai berikut: 

1. Ampas  tahu  diperas  untuk mengurangi airnya. Pemerasan dilakukan dengan menggunakan 

alat pengepres ampas tahu. 

2. Setelah ampas tahu diperas, ampas dikukus selama 30 menit. Selanjutnya bumbu-bumbu 

berupa bawang, garam, merica, dan udang saih dihaluskan. 

3. Ampas   yang  telah  dikukus  dicampur  dengan  tapioka,  dan  bumbu, kemudian diaduk 

sampai rata, licin dan kompak.  

4. Adonan ampas tahu dibentuk seperti silinder dengan diameter 5–6 cm dan panjang 20 cm. 

Adonan yang telah dibentuk  ini  disebut  dengan  dodolan.   

5. Dodolan  dikukus  selama  2  jam  sampai bagian tengah dodolan menjadi matang. Dodolan 

matang ini diangkat dan didinginkan.  

6. Dodolan matang diangin-anginkan selama 3–5 hari sampai dodolan mengeras dan mudah 

dipotong. Dodolan diiris tipis-tipis setebal 2–3 mm. Hasil pengirisan disebut kerupuk basah. 

7. Kerupuk basah dijemur atau dikeringkan dengan alat pengering sampai kering. 

8. Kerupuk kering digoreng di  dalam  minyak panas (170°C) sambil dibalik-balik sampai 

kerupuk matang dan mekar. 

 

Pembuatan Nata De Soya 

 Prosedur pembuatan nata de soya sebagai berikut: 

1. Limbah cair dan kecambah yang telah diblender dimasukkan ke dalam wadah dan direbus 

selama 15 menit.   

2. Selanjutnya ditambahkan cuka ke dalam rebusan limbah cair tahu. 

3. Selanjutnya ditambahkan gula ke dalam cairan limbah tahu. 

4. Cairan limbah tahu yang telah ditambahkan asam cuka dan gula dimasukkan ke wadah 

nampan dan ditutup dengan kertas koran hingga dingin.  

5. Setelah cairan limbah tahu dingin, dimasukkan cairan starter dan ditutup dengan rapi 

menggunakan kertas koran/sampul. 

6. Pembentukan selulosa yang optimal ditandai dengan terbentuknya lapisan seperti jeli setelah 

difermentasi atau diinkubasi selama minimal 2–3 hari. 

7. Setelah berumur 7 hari nata de soya ketebalan rata-rata mencapai 1,2 cm. 

8. Nata de soya yang baru dipanen berwarna putih agak jernih.  

9. Sebaiknya setelah dipanen nata de soya segera dicuci dan lapisan selaput pada bagian bawah 

nata de soya dikerok untuk menghilangkan lapisan tersebut.  

10. Nata de soya sebaiknya segera dipotong berbentuk dadu. 

 

Hasil dan Pembahasan 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui pelatihan pembuatan kerupuk ampas tahu dan 

nata de soya dengan kegiatan awal melakukan survey untuk mengetahui permasalahan yang di alami 

masyarakat. Kegiatan pelatihan ini ditunjukan untuk ibu-ibu kelompok tani dan koperasi wanita yang 

mau membuka usaha. Masyarakat menganggap bahwa ampas tahu ini tidak mempunyai kandungan 

gizi sehingga ampas tahu ini biasanya di buang atau di jual dengan harga murah. Dalam hal ini peserta 

di beri wawasan bagaimana memanfaatkan ampas tahu dengan tepat dan cermat. Sehingga tidak 

hanya dapat di produksi dalam kebutuhan rumah tangga, namun dapat menjadi bidang usaha bagi ibu-

ibu rumah tangga yang menginginkan memiliki penghasilan tambahan (Sari et al, 2019). 
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Sebelum tim pengabdi melaksanakan pengabdian, terlebih dahulu dilakukan survei 

pendahuluan dan wawancara dengan masyarakat Desa Bayu dan Desa Lamreung mengenai 

pemanfaatan ampas tahu. Hasil wawancara dengan masyarakat menunjukkan bahwa masyarakat 

setempat belum memanfaatkan ampas tahu menjadi produk olahan. Kegiatan pengabdian ini perlu 

dilakukan untuk memberikan pencerahan dan penyuluhan kepada masyarakat tentang pemanfaatan 

komoditi belimbing wuluh yang terdapat di pekarangan rumah sehingga dapat meningkatkan nilai dan 

produktifitas. Peserta pelatihan yang merupakan ibu-ibu kelompok tani dan koperasi wanita diberi 

pelatihan langsung cara pengolahan ampas tahu menjadi produk kerupuk dan nata de soya. Sebelum 

diolah, ampas tahu diperas untuk menghilangkan sebagian airnya dan di kukus selama 15 – 30 menit 

agar mengurangi kandungan mikrobanya (Ramadhan, 2015). Kegiatan utama dari pengabdian ini 

adalah pembuatan kerupuk ampas tahu dan nata de soya. Kerupuk ampas tahu adalah salah satu 

olahan yang terbuat dari limbah (ampas) tahu, selain pembuatan yang mudah dan ekonomis, kerupuk 

tahu juga memiliki manfaat bagi kesehatan. Proses pembuatan kerupuk ampas tahu dilakukan mulai 

dari membuat resep yang enak hingga membuat kripik dan kerupuk yang siap untuk di konsumsi 

dalam kemasan yang menarik sehingga mempunyai daya tarik jual yang baik. Setelah ampas tahu 

berhasil di buat, para peserta diberikan pengetahuan bagaimana cara mengemas dan membuat label 

untuk kerupuk ampas tahu yang baik dan menarik.  

  

 
Gambar 1. Proses pembuatan kerupuk 
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Kegiatan awal yang dilakukan untuk pembuatan nata de soya adalah mendapatkan limbah 

cair tahu dari sekitaran lokasi pengabdian yang digunakan untuk bahan baku pembuatan nata de 

soya. 

  

 
Gambar 2. Proses pembuatan nata de soya 

 

Para peserta menunjukkan respon yang positif terhadap kegiatan ini, terlihat dengan antusias 

serta keseriusan dalam mengikuti kegiatan ini secara keseluruhan. Salah satu tanda respon positif dari 

masyarakat adalah masyarakat menanggapi penyuluhan yang kami berikan dengan proses tanya jawab 

secara terbuka pada saat kegiatan berlangsung. Masyarakat mukim Lamreung juga mengharapkan 

agar kegiatan ini dapat dilanjutkan untuk keberlanjutan program berupa alat atau mesin yang 

digunakan untuk proses pengadukan kerupuk ampas tahu dan berlanjut sampai pada proses pemasaran 

ke jenjang yang lebih luas dan pengurusan dalam pembuatan izin PRT dan BPOM. 

Hasil evaluasi dari kegiatan dapat diketahui dengan cara: 

1. Antusias masyarakat dalam mengikuti kegiatan ini dilihat dari tingkat partisipasi dan kehadiran 

mereka selama penyuluhan dan mengikuti tahap-tahap selanjutnya. 

2. Masyarakat mukim Lamreung juga sangat antusias untuk mengetahui bagaimana tata cara 

pembuatan kerupuk ampas tahu dan nata de soya dengan baik dan benar. 

3. Masyakarat mukim Lamreung telah memahami dasar-dasar proses pembuatan kerupuk ampas tahu 

dan nata de soya serta telah merasa mampu untuk memproduksi kedua produk olahan tersebut 

secara mandiri. 
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Kesimpulan 
 

Kesimpulan dari kegiatan pengabdian masyarakat yang sudah dilakukan adalah  

1. Peserta pengabdian yaitu kelompok tani dan koperasi wanita Desa Bayu dan Desa Lamreung 

Kecamatan Darul Imarah, Kabupaten Aceh Besar sudah mengetahui pemanfaatan ampas tahu 

menjadi kerupuk dan nata de soya. 

2. Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini mampu meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang 

diversifikasi pangan dari ampas tahu. 

3. Peserta program pengabdian sangat antusias dengan produk olahan yang sudah dijelaskan dan 

diharapkan muncul ide usaha dalam upaya meningkatkan pendapatan sehingga dapat 

menciptkan lapangan kerja baru. 
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