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Abstrak
Pengabdian ini dilaksanakan di Pedukuhan Siluwok Lor, Kelurahan Tawangsari, Kecamatan Pengasih, Kabupaten
Kulon Progo. Pengabdian ini bertujuan untuk mengembangkan ampas tahu menjadi produk nugget. Pengarajin
industri tahu di Siluwok Lor ini belum memiliki pengetahuan tentang cara-cara penanganan ampas tahu yang baik.
Limbah ampas tahu seringkali menimbulkan bau yang tidak sedap dan membuat lingkungan menjadi tampak kotor
dan kumuh. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode pendekatan dimana industri tahu
dilibatkan langsung dalam proses pembuatan nugget ampas tahu. Sebelum dilaksanakan proses pembuatan,
terlebih dahulu dilaksanakan pengarahan untuk memberikan pengetahuan terkait pemanfaatan ampas tahu dan
prosedur pembuatan nugget ampas tahu. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan tekstur
yang baik dalam pembuatan Nugget ampas tahu adalah. ampas tahu 500 gram, telur 4 butir, tepung tapioka, tepung

terigu, tepung panir, bawang merah 5 siung, bawang putih 4 siung, lada 1 % sdm, garam 1 % sdm, ketumbar 1 sdm,

gula pasir 1 sdm, dan minyak goreng.
Kata kunci: ampas tahu, nugget, menambah nilai ekonomi

Abstract

This service was carried out in Siluwok Lor Hamlet, Tawangsari Village, Pengasih District, Kulon Progo Regency.
This service aims to develop tofu dregs into nuggets. The craftsmen of the tofu industry in Siluwok Lor do not yet
have the knowledge about good ways to handle tofu dregs. Tofu dregs waste often causes an unpleasant odor and
makes the environment look dirty and shabby. The method used in this research is an approach method where the
tofu industry is directly involved in the process of making nuggets tofu. Before carrying out the manufacturing
process, first a briefing was carried out to provide knowledge related to the use of tofu dregs and the procedure
for making nuggets. The results obtained from this research are to get a good texture in making nuggets. 500
grams of tofu dregs, 4 eggs, tapioca flour, wheat flour, breadcrumbs, 5 cloves of red onion, 4 cloves of garlic,
tablespoons of pepper, tablespoons of salt, 1 tablespoon of coriander, 1 tablespoon of granulated sugar, and
cooking oil.

Keywords: tofu dregs, nuggets, adding economic value
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1. Pendahuluan

Tahu adalah salah satu sumber protein dalam kehidupan sehari-hari masyarakat, walaupun kandungan
protein yang ada pada tahu tidak sebaik kandungan protein yang ada pada hewan.

Pada proses pengolahan tahu akan dihasilkan limbah berupa ampas tahu yang apabila tidak segera
ditangani, dapat menimbulkan bau tidak sedap. Ampas tahu yang menumpuk dari hari ke hari dan
pembuangannya tidak memperhatikan kondisi lingkungan akan mencemari lingkungan. Pencemaran
lingkungan tersebut dapat dicegah dengan memanfaatkan limbah (Ismanto, Aisman, & Feriviani, 2013).

Sebagian orang beranggapan bahwa ampas tahu kurang bermanfaat karena termasuk golongan limbah
industri hasil pertanian, yaitu barang sisa hasil pertanian yang dibuang karena dipandang tidak
mempunyai nilai ekonomi. Padahal, walaupun sudah menjadi sisa produksi tahu, ampas tahu masih
memiliki kandungan zat gizi, karena tidak semua kandungan yang ada pada tahu dapat di ekstasi yaitu
26,6 % protein, 18,3 % lemak, 41,3 % karbohidrat dalam 100 gr berat kering, disebutkan dalam Daftar
Komposisi Bahan Makanan (Direktorat Gizi Depkes RI, 2015).

Ampas tahu yang diperoleh biasanya dalam bentuk basah/ memiliki kandungan air yang tinggi, terlebih
lagi kandungan protein pada ampas tahu sehingga bila disimpan akan menyebabkan mudah membusuk
dan berjamur. Ampas tahu akan menjadi busuk dan tidak disukai ternak dalam waktu 2-3 hari. Hal ini
yang membuat sebagian besar produsen tahu tidak mau mengolah ampas tahu menjadi produk baru.

Di Pedukuhan Siluwok Lor, Desa Tawangsari, Kecamatan Pengasih, Kabupaten Kulon Progo selama
ini pemanfaatan ampas tahu sebagai substituent makananan olahan hanya terbatas sebagai cemilan
dalam bentuk “tempe gembus” dan kripik, sebagian lagi digunakan sebagai dedak (pakan ternak) atau
dibuang. Oleh karena itu, dibutuhkan inovasi lain dalam pengolahan ampas tahu agar dapat
dimanfaatkan lebih baik. Tujuan pengabdian yang kami lakukan adalah untuk memberikan pilihan lain
kepada ibu-ibu dalam pemanfaatan ampas tahu, yaitu dapat diolah menjadi nugget karena melihat
peluang pasar yang cukup luas serta pembutannya yang mudah.

Produk nugget saat ini semakin banyak dipasaran dengan berbagai jenis dan varian rasa yang
ditawarkan, seperti nugget ayam, nugget ikan, nugget udang, nugget tahu, nugget sayuran, nugget
kornet, dan lain-lain. Dalam pengabdian ini kami menggunakan ampas tahu sebagai bahan dasar dari
nugget.

2. Bahan dan Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode pendekatan dimana industri tahu dilibatkan
langsung dalam proses pembuatan nugget ampas tahu. Sebelum dilaksanakan proses pembuatan,
terlebih dahulu dilaksanakan pengarahan untuk memberikan pengetahuan terkait pemanfaatan ampas
tahu dan prosedur pembuatan nugget ampas tahu.

Alat yang digunakan dalam pembuatan nugget ampas tahu terdiri dari pengukus, baskom, pisau, sendok,
piring, kain, timbangan, dan wajan. Sedangkan bahan yang digunakan, yaitu ampas tahu 500 gram, telur
4 butir, tepung tapioka, tepung terigu, tepung panir, bawang merah 5 siung, bawang putih 4 siung, lada

1 % sdm, garam 1 % sdm, ketumbar 1 sdm, gula pasir 1 sdm, dan minyak goreng.
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Setelah mempersiapkan alat dan bahan, dilaksanakan praktik pembuatan dengan langkah-langkah
sebagai berikut.

a. Peras ampas tahu hingga sudah tidak ada kandungan airnya, lalu timbang ampas tahu yang
sudah diperas hingga beratnya 500 gram.

b. Haluskan 4 siung bawang putih dan 5 siung bawang merah.

c. Masukkan ampas tahu yang sudah diperas ke dalam baskom. Tambahkan 150 gr tepung tapioka,
50 gr tepung terigu, lada 1 % sdm, garam 1 % sdm, ketumbar 1 sdm, bawang merah dan bawang
putih yang sudah dihaluskan, 2 butir telur, dan gula pasir 1 sdm. Kemudian aduk hingga merata.

d. Siapkan wadah untuk membuat cetakan dan air rebusan. Lumuri wadah cetakan dengan minyak
dan masukkan adonan ke dalam wadah.

Kemudian kukus adonan selama +45 menit.
Setelah itu dinginkan adonan selama 2 jam.
Potong dan bentuk adonan sesuai selera.

Lumuri adonan yang sudah dipotong dengan tepung panir dengan telur sebagai perekat.
Kemudian adonan siap digoreng.

S o

3. Hasil dan Pembahasan

Dalam proses pembuatan nugget tahu, terlebih dahulu dilakukan percobaan selama tiga kali hingga hasil
yang diharapkan dapat tercapai. Dari setiap percobaan tersebut ditemukan beberapa kekurangan dan
hasil yang tidak sesuai harapan. Sehingga, resep awal harus dimodifikasi sedemikian rupa serta
dilakukan penambahan bahan yang awalnya tidak ada.

Percobaan pertama:

Pada percobaan ini, digunakan resep yang beredar di internet tanpa dilakukan penyesuaian bahan.
Setelah proses pembuatan selesai, hasil nugget yang didapat tidak sesuai dengan harapan, karena
teksturnya masih terlalu lembut dan kurang kenyal, serta rasa yang ada masih terlalu dasar dan rasa
bahan dasarnya, ampas tahu, masih terlalu dominan. Sehingga diputuskan untuk mengubah resep
dengan menambahkan bahan yang awalnya tidak ada.
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Gambar 1. Percobaan pertama pembuatan Nugget Ampas Tahu
Percobaan kedua:

Pada percobaan kedua, dilakukan modifikasi resep, dengan menambahkan bahan baru yaitu tepung
terigu. Pada prosesnya juga dilakukan modifikasi, yang awalnya digunakan telur sebagai perekat, pada
percobaan ini digunakan adonan tepung terigu, tepung tapioca serta air. Hasil yang didapat sesuai
harapan saat ditambahkan bahan tepung terigu, yaitu tekstur yang lebih kenyal, dan rasa yang lebih
enak serta lebih mirip dengan nugget ayam. Akan tetapi, beberapa saat setelah nugget digoreng dan
tidak hangat lagi, tekstur yang didapatkan pada luarnya cukup keras dan susah digigit. Hal ini dianggap
akibat dari penggantian bahan perekat dari telur menjadi adonan tepung, sehingga lapisan perekat
tersebut menjadi keras dan susah digigit. Dari segi rasa juga masih perlu dikembangkan agar rasanya
tidak terlalu polos dan terasa lebih kuat bumbunya. Sehingga diputuskan untuk mengembangkan lagi
resep yang ada.

Gambar 2. Percobaan kedua proses pembuatan Nugget Ampas Tahu

Percobaan ketiga:

Dilakukan perubahan pada resep kedua dengan mengembalikan bahan perekat kembali menggunakan
telur alih-alih adonan tepung yang menyebabkan tekstur keras setelah digoreng. Pada resep ini , juga
ditambahkan rempah yang lebih banyak agar rasa yang didapat lebih enak. Hasil dari resep ini dari segi
rasa sudah miri dengan nugget berbahan dasar ayam, dari segi tekstur cukup kenyal dan lembut sehingga
enak saat dikunyah, dari segi penampilan juga sudah mirip dengan nugget yang beredar luas di pasaran.
Setelah dicoba resep ini dianggap sudah sesuai dengan harapan dan siap untuk kemudian diproduksi
dan dijual sebagai inovasi produk oleh pelaku industri tahu.
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Gambar 3. Percobaan ketiga Pembuatan Nugget Ampas tahu

4. Kesimpulan

Nugget ampas tahu merupakan salah satu bentuk inovasi pengolahan produk pangan yang berbahan
dasar ampas tahu. Kegiatan ini dilakukan untuk mengajak masyarakat untuk berinovasi dalam membuat
produk pangan yang berbahan dasar ampas tahu sehingga dapat dimanfaatkan dengan lebih baik dan
dapat meningkatkan nilai ekonomi dari ampas tahu.

Kegiatan ini dilakukan dari mulai persiapan bahan-bahan pembuatan nugget serta bahan dasar yaitu
ampas tahu. Pelaksaan program kerja ini dibantu oleh ibu-ibu yang ada di Industri Tahu di Pedukuhan
Siluwok Lor, Desa Tawangsari, Kecamatan Pengasih, Kabupaten Kulon Progo sekaligus sebagai
demonstrasi untuk memberikan pengetahuan dalam menginovasi pengolahan produk berbahan dasar
ampas tahu serta dapat meningkatkan nilai ekonomi dari ampas tahu sehingga memiliki nilai jual yang

tinggi.
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