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Abstrak 

Tahu merupakan salah satu makanan yang banyak digermari masyarakat Indonesia. Selain rasanya yang enak tahu 

juga menyimpan banyak protein yang baik untuk tubuh. Pembuatan tahu menggunakan bahan baku kacang kedelai 

yang kemudian dihancurkan dan dibentuk ulang seperti menyerupai bentuk kotak. Selain itu tahu juga bisa diolah 

menjadi berbagai macam masakan. Desa Kalisari Kecamatan Cilongok Kabupaten Banyumas merupakan desa sentra 

pembuatan tahu. Sebagian besar penduduk desa kalisari memiliki mata pencaharian sebagai produsen tahu. Tahu 

yang dibuat perhari bisa mencapai 50 hingga 100kg untuk 1 produsen tahu rumahan. Pembuatan tahu tersebut tidak 

lepas dari limbah tahu yang biasanya akan dibuang atau menjadi campuran bagi pakan ternak. UKM Suwardi 

merupakan salah satu UKM yang memiliki inisiatif mengolah limbah tahu menjadi makan yang memiliki nilai lebih. 

Salah satu produk yang dihasilkan oleh UKM Suwardi adalah krupuk ampas tahu. Usaha pembuatan kerupuk ini 

sudah berjalan sejak tahun 2011 hingga kini. Kerupuk banyak dipasarkan di sekitan Kabupaten Banyumas bahkan 

Jawa Tengah. Adanya pandemi membuat ekonomi dari usaha kerupuk ampas tahu menjadi tidak stabil. Akibat tidak 

ada produksi dalam waktu yang lama membuat mesin produksi yang biasa digunakan untuk memotong adonan 

kerupuk menjadi berkarat dan tidak higenis. Pengabdian ini bertujuan untuk membuat dan mendampingi dalam 

pembuatan mesin kerupuk ampas tahu yang lebih higenis sehingga kualitas dari produk krupuk ampas tahu bisa lebih 

baik lagi.  
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1. PENDAHULUAN 

Tahu merupakan hasil olahan tanaman kedelai yang merupakan salah satu makanan dengan 

protein yang berlimpah yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat. Tahu telah dikenal sejak zaman 

dahulu kala, tahu berasal dari daratan Cina dan dikenal dengan nama Tao Hu, yang artinya adalah kacang 

hancur (Pal at al 2019). Kandungan protein nabati dalam tahu meski tidak sebaik protein hewani, namun 

memiliki peranan yang cukup penting dalam memperbaiki nilai gizi masyarakat Indonesia. Harga yang 

cukup terjangkau juga menjadi salah satu aspek tahu menjadi pilihan untuk dapat dikonsumsi dari 

berbagai kalangan (Jung (2016). Varietas kedelai memiliki perbedaan dalam komponen kimia termasuk 

karbohidrat, lipid, dan senyawa aktif yang mempengaruhi hasil dan kualitas tahu (Stanojevic, 2020). 
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Industri tahu mencakup banyak tahap produksi dan perlakuan panas. Jika perlakuan panas pada proses 

produksi tahu tidak maksimal akan menyebabkan kualitas tahu tersebut akan menurun (Ali 2021). 

Kedelai kaya akan protein dan rendah karbohidrat, sehingga menjadi sumber protein nabati yang 

unik dibandingkan dengan makanan lainnya (Mario, 2022). Desa Kalisari merupakan salah satu desa 

yang berada di Kecamatan Cilongok Kabupaten Banyumas. Desa Kalisari terkenal dengan sebutan desa 

tahu karena sebagian besar penduduk desa Kalisari memiliki mata pencaharian sebagai pembuat tahu. 

Sentra industri tahu di desa kalisari sendiri mencapai 250 UKM dengan memperkerjakan anata 5 – 10 

orang per UKM. Perhari setiap UKM dapat mengolah sekitar 50 -150 kg kedelai menjadi tahu.  

Selain tahu menjadi produk utama dari desa Kalisari, industri tahu juga menghasilkan limbah baik 

limbah padat maupun limbah cair. Pemanfaatan limbah di era globalisasi saat ini masih kurang 

mendapatkan perhatian dari masyarakat. Hal ini disebabkan karena minimnya pengetahuan masyarakat 

akan kandungan dalam limbah tahu (Faisal at al, 2016. Kebanyakan masyarakat termasuk para produsen 

tahu berfikir bahwa limbah hanya dapat dibuang atau dijadikan sebagai makanan ternak. Menurut 

Direktorat Gizi Kementrian Kesehatan, ampas tahu yang merupakan limbah padat adalah salah satu 

alternatif sumber serat yang merupakan hasil sampingan dari pembuatan tahu(Chua, 2019). Ampas tahu 

sendiri mengandung 84,1% air, 5% protein, 2,1 lemak, 8,1% karbohidrat, dan 4,1% serat (Stanojevic at 

al, 2023). Saat ini ampas tahu sudah memiliki banyak manfaat salah satunya dapat dibuat menjadi snack 

kekinian (Ernawati, 2022). 

Di desa Kalisari terdapat UKM Suwardi yang mengolah limbah ampas tahu menjadi snack. Snack 

kerupuk yang dibuat oleh UKM Suwardi cukup diminati banyak masyarakat baik di desa maupun di 

sekitaran kabupaten Banyumas. UKM Suwardi mampu memproduksi 50kg bahan yang terdiri dari 25 

kg ampas tahu dan 25 kg tepung tapioka. Cara pembuatan kerupuk ampas tahu cenderung cukup mudah. 

Ampas tahu dicampurkan dengan tepung tapioka dengan perbandingan 1:1 kemudian ditambahkan 

penyedap rasa secukupnya. Setelah adonan selesai dibuat, adonan dimasukkan kedalam cetakan kayu 

dan diletakkan di dalam kulkas kemudian ditunggu selama kurang lebih 8 jam supaya adonan menjadi 

padat. Adonan yang sudah jadi kemudian dikeluarkan dan dipotong tipis kenggunakan mesin pemotong. 

Setelah dipotong kerupuk kemudian dijemur 1 hingga 2 hari supaya kering dan diap untuk di goreng. 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a)        (b) 

Gambar 1. Kondisi mesin pemotong adonan 

 

Mesin pemotong yang sudah sangat lama beroperasi membuat mesin tersebut tidak efektif dan 

efisien. Mesin yang terbuat dari besi yang sudah mulai berkaratpun menjadi salah satu faktor mesin 

tidak bisa bekerja secara maksimal. Mesin pemotong juga masih belum efektif dan efisien karena hasil 

dari pemotongan masih belum mendapatkan tempat atau adonan hasil pemotongan masih harus diambil 

menggunakan tangan satu persatu (Onifade, 2016). Mesin yang dibuat pada pengabdian masyarakat ini 

adalah mesin pemotong dengan menggunakan material stainless steel sehingga tahan dari karat. Material 

stainless steel yang digunakan adalah SS316 yang sudah foodgrade sehingga aman untuk digunakan 

pada bahan makanan. 
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2. METODE 

Diagram alir pengabdian kepada masyarakat dapat dilihat pada gambar 2. 

 

Gambar 2. Diagram alir pengabdian 

2.1. Survei dan Observasi Awal 

Pada survey yang peneliti lakukan diketahui bahwa alat yang digunakan oleh Bapak Suwardi 

sudah digunakan sejak tahun 2011 hingga sekarang. Minimnya biaya menyebabkan tidak adanya 

maintenance alat yang dilakukan sehingga alat menjadi kurang optimal dan kotor. Kinerja yang 

menurun serta kurang memadai peralatan membuat peneliti untuk membuat alat pemotong adonan 

krupuk ampas tahu.  
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2.2. Analisis Data 

Peneliti mencoba untuk melakukan pengukuran terhadap mesin potong adonan milik bapak 

Suwardi. Pengukuran dilakukan oleh 4 Mahasiswa Teknik Industri Unsoed. Pengukuran ini bertujuan 

untuk menentukan kebutuhan bahan dalam membuat alat pemotong adonan krupuk ampas tahu yang 

baru. Selain mesin peneliti dan mahasiswa juga melakukan pengukuran terhadap cetakan adonan yang 

terbuat dari kayu. 

2.3. Proses Pembuatan Mesin 

Proses pembuatan mesin dilakukan berdasarkan hasil pengukuran dan penggambaran ulang 

menggunakan software solidworks. Proses pembuatan alat dibantu oleh mahasiswa dengan peneliti 

sebagai pengarah. Mesin dibuat menggunakan material stainless steel untuk mencegah timbulnya karat 

pada permukaan alat terutama pada bagian yang bersentuhan langsung dengan produk makanan. 

 

Gambar 3. Proses pembuatan mesin 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mesin pemotong adonan kerupuk ampas tahu menggunakan diharapkan dapat meningkatkan 

produksi kerupuk dan menjadi nilai tambah terkait tingkat higenitas produk. Alat yang dibuat sebagian 

besar menggunakan stainless steel untuk menghindari karat sehingga produk bisa tetap higenis ketika 

sudah dipasarkan kepada konsumen. Pemotongan pada alat dapat diatur hingga ketebalan 1mm sehingga 

ketebalan produk jadi dapat menyesuaikan dengan keinginan pelanggan. Mesin dapat memproduksi 2-

3kg per jam sehingga dapat memotong kurang lebih 10kg/ hari. Cetakan yang dibuat ulang 

menggunakan material stainless steel 316 juga sudah foodgrade sehingga aman untuk dikonsumsi. 

 

 

Gambar 4. Mesin pemotong adonan kerupuk 

 

 Pada Gambar 6 ditunjukkan proses pembuatan adonan krupuk ampas tahu secara tradisional. 

Adonan yang telah jadi sebelum dipotong akan diletakkan pada lemari pendingin selama 1 malam 

supaya adonan menjadi keras dan mudah di potong. Apabila setelah membuat adonan langsung dipotong 

maka adonan akan menempel pada mesin.  
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Gambar 5. Proses pembuatan adonan krupuk ampas tahu 

 

 Setelah menggunakan alat potong yang dibuat menggunakan bahan yang lebih baik terjadi 

peningkatan jumlah produksi perhari. Sebelum menggunakan alat yang diberikan produksi kerupuk 

perhari hanya bisa memotong 6-7 kg adonan perhari. Setelah menggunakan alat yang diberikan dapat 

memotong hingga 9-10 kg adonan perhari. Selain itu waktu potong yang diperlukan lebih singkat 

dibandingkan menggunakan mesin yang lama. 

 

 
Gambar 6. Hasil kerupuk yang siap untuk dikemas 

4. KESIMPULAN 

Proses pembuatan alat potong adonan krupuk ampas tahu sangat bermanfaat bagi UMKM 

Suwardi. Pembuatan alat dapat menambah produktivitas UMKM dalam menghasilkan produk krupuk. 

Selain itu produk yang dihasilkan memiliki nilai higenitas yang lebih baik karena alat sudah 

menggunakan bahan foodgrade. Produktivitas dari pemotongan adonan perhari bisa meningkat 2-3 kg 

dibandingkan sebelumnya. Sebelum menggunakan alat yang diberikan produksi perhari dapat 

memotong 6-7 kg adonan, sedangkan setelah menggunakan mesin yang diberikan dapat memotong 9-

10kg adonan perhari. 
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