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ABSTRAK.  Pengabdian masyarakat dari Universitas Al-Azhar ini bertujuan untuk membantu UKM 
Mamak dalam menaikkan pendapatan, keterampilan, serta menimbulkan motivasi perubahan perilaku 
dalam pengelolaan pengolahan ampas produk susu kedelai di UKM Susu Kedelai Mamak. Dimana 
tepung ini nantinya bisa menggantikan tepung tapioka yang biasa digunakan UKM untuk membuat 
makanan ringan lainnya seperti kerupuk. Pengolahan kerupuk dari ampas kedelai sangat mudah yaitu 
mengumpulkan ampas kedelai dan menyediakan tepung tapioka. Dalam hal ini sebagian komposisi 
tepung tapioka yang seharusnya diganti dengan tepung dari ampas kedelai. Sebagai bahan penolong, 
bawang putih dan penyedap rasa juga dicampurkan dan diaduk hingga adonan halus. Kemudian dikukus, 
dipotong, dikeringkan dan digoreng. Selama ini limbah dari industri produksi susu kedelai hanya 
dimanfaatkan sebagai pakan ternak dengan harga yang sangat murah. Untuk pengabdian selanjutnya 
diharapkan adanya sertifikasi halal pada produk dan manajemen pemasaran lebih maksimal 
  
Kata kunci: Limbah Kedelai, Value Added, Tepung Subtitusi, Kerupuk 
 
ABSTRACT. The community devotion from Al-Azhar University aims to help UKM Mamak improve 
income and skills and motivate behavioral changes in the management of dregs processing with soy 
milk products into soy milk dregs flour in Mamak Soybean Milk UKM. This flour can later replace 
tapioca flour, which UKM usually uses to make snacks such as crackers. The technology for making 
crackers from soy milk dregs is very simple, namely collecting the dregs from soy milk, preparing 
tapioca flour in this case, the tapioca flour is replaced with soy dregs flour, flavoring, and garlic, mixing 
the ingredients until homogeneous, steaming the dough, cutting the dough, drying and frying. So far, 
the waste of the soy milk manufacturing industry has only been used as animal feed at a very low price. 
For further, Halal Certification for products and marketing management will be available. 
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PENDAHULUAN 

Usaha Kecil Menengah (UKM) Susu Kedelai 
Mamak adalah usaha yang bergerak di bidang 
produksi susu kedelai dengan berbagai varian 
rasa. Lokasi Susu Kedelai Mamak ialah di Jalan 
Sei Belutu Komplek De Residence I No 7D. 
Selain memproduksi susu kedelai, UKM ini 
juga menyediakan aneka cemilan sehat. Saat ini 
sudah banyak industri yang bergerak dibidang 
pengolahan kedelai terlebih pada saat pandemic 
COVID-19 (Ermawati & Jumati, 2019) Seperti 
pembuatan mie basah dari tepung ampas 
kedelai (Hidayatullah et al., 2017), pemanfaatan 
ampas kedelai menjadi kerupuk (Putri et al., 

2018). Hal ini juga karena semakin banyak 
orang yang menjalani pola hidup sehat. Selain 
itu diketahui bahwa susu kedelai memiliki 
kandungan protein yang cukup dan 
mengandung isoflavon yang memiliki efek 
menurunkan kolesterol darah (Mustafa & 
Elliyana, 2020). Sementara itu, jumlah ampas 
yang juga memiliki kandungan gizi tinggi ini 
belum dimanfaatkan secara maksimal oleh 
masyarakat. Komposisi gizi dari ampas kedelai 
cukup tinggi seperti lemak kasar 2,95%, protein 
kasar 27,62%, abu 2,96%, serat kasar 13,81%, 
P 0,04%. dan Ca 0,09%, Komposisi gizi ampas 
kedelai adalah sebagai berikut: 28,36 % protein 
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kasar, 7,6% serat kasar juga mengandung asam 
amino 5,52% lemak, vitamin B, lisin serta 
metionin (Ijabadeniyi et al., 2023).Selama ini 
ampas kedelai di UKM Susu Kedelai Mamak 
hanya dibuang atau diberikan ke ternak maka 
ampas tersebut perlu diolah menjadi kerupuk 
untuk peningkatan value added dari UKM itu 
sendiri. 
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan 
oleh tim pengabdian masyarakat terhadap UKM 
Susu Kedelai maka perumusan masalah yang 
dihadapi pihak UKM yaitu: 
1. Rendahnya pengetahuan dan ketrampilan 

dalam pengelolaan atau cara diversifikasi 
produk dari kedelai. 

2. Bagaimana cara membuat tepung dari ampas 
susu kedelai sebagai bahan subtitusi untuk 
pembuatan kerupuk di UKM Susu Kedelai 
Mamak ? 

3. Bagaimana cara membuat kerupuk dari 
tepung ampas susu kedelai di UKM Susu 
Kedelai Mamak? 

Berdasarkan perumusan masalah di atas, tim 
pengabdian masyarakat berfokus pada 
pemberian materi mengenai pengolahan limbah 
dan pelatihan membuat produk dari ampas 
kedelai yaitu tepung ampas kedelai dan kerupuk 
dari ampas kedelai (produk bernilai tambah). 
 

METODE 

Metode yang diterapkan oleh tim pengabdian 
masyarakat yaitu metode Focus Group 
Discussion. Focus Group Discussion 
merupakan cara yang dipakai tim pengabdian 
masyarakat dengan melakukan penyuluhan. 
(Gernert et al., 2023) Tim memperlihatkan ke 
mitra pengabdian video cara mengolah limbah 
susu kedelai menjadi tepung subtitusi ataupun 
kerupuk. Kemudian dilanjutkan dengan demo 
pembuatan tepung dan kerupuk. Penyuluhan 
dan demo dilakukan pada tanggal 15-17 Juli 
2022 di UKM Kedelai Mamak. Materi ceramah 
diantaranya adalah: 
1. Pengertian produk value added 

Penceramah: Rizkha Rida, S.T., M.T 
2. Praktek pembuatan tepung subtitusi dan 

kerupuk 
Tutor: M.Fiza Lubis, S.T., M.T dan Ir. Refiza, 
M.T. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengabdian kepada Masyarakat bertujuan 
sebagai berikut: 

1 Memahami pengetahuan dan ketrampilan 
dalam pengelolaan atau cara diversifikasi 
produk dari kedelai. 

2 Memahami cara membuat tepung dari 
ampas susu kedelai sebagai bahan       
subtitusi untuk membuat kerupuk di UKM 
Susu Kedelai Mamak 

3 Memahami cara membuat kerupuk dari 
ampas susu kedelai di UKM  Susu Kedelai 
Mamak. 
 

Proses Pembuatan Tepung Dari Ampas Susu 
Kedelai 
Ampas kedelai yang digunakan adalah ampas 
kedelai segar, keadaan ampas kedelai yang 
sudah tua akan mempengaruhi hasil akhir dari 
proses pembuatan tepung subtitusi. Dalam 
proses pembuatan tepung dari ampas kedelai, 
keberhasilan produk akhir dibantu oleh kondisi 
cuaca yang panas dan mendung yang akan 
mengakibatkan produk membusuk (Umami et 
al., 2018). Adonan bubur ampas kedelai harus 
dipanggang dengan tepat. Pemanggangan 
dilakukan dengan mengaduk adonan secara 
terus menerus dengan api sedang, hal ini 
dilakukan agar adonan tidak gosong. Selama 
proses pemanggangan perlu diperhatikan 
apakah kadar air di adonan benar-benar 
berkurang. Hal ini ditandai dengan perubahan 
bentuk adonan menjadi halus dan bebas 
gumpalan.Alat yang harus disiapkan 
diantaranya adalah: Pengukus, baskom, 
kompor, wajan, serok, ayakan, mesin 
penggiling, dan penggoreng. Sementara untuk 
bahan diantaranya adalah Ampas susu kedelai 
dan air. Pada Gambar 2 dapat dilihat prosedur 
pembuatan tepung. 
 
Proses Pembuatan Kerupuk  
Campuran tepung untuk membuat kerupuk 
harus seimbang, jika menambahkan tapioka 
lebih banyak dari bahan dasar susu kedelai, 
adonan tidak akan renyah dan cita rasanya 
hanya dari tapioka. Kerupuk yang terbuat dari 
tepung ampas susu kedelai, jika diolah dengan 
benar akan memiliki cita rasa kedelai yang khas 
(Pujilestari et al., 2021) Parameter-parameter 
yang diamati adalah rasa, warna, aroma dan 
kerenyahan. Kemudian dilakukan uji sensori 
pada pemilik UKM Kedelai Mamak dan dari 
tim pengabdian. Berdasarkan hasil pengujian 
parameter sensori di atas disimpulkan bahwa 
masing-masing responden menyukai kerupuk 
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susu kedelai baik dari segi rasa, warna, aroma, 
serta kerenyahan  
Alat yang harus disiapkan diantaranya adalah: 
Pengukus, baskom, kompor, wajan, serok, 
ayakan, mesin penggiling, dan penggoreng. 
Sementara untuk bahan diantaranya adalah:  

a. Bahan utama terdiri dari ampas susu 
kedelai (1 kg), tepung tapioka (1/2 kg), 
dan tepung ampas susu kedelai (1/2 kg). 

b. Bahan penolong terdiri dari bawang 
putih (1 ons), garam beryodium (1/2 
sdt), penyedap rasa 3 bungkus dan air. 
Pada Gambar 3 dapat dilihat proses 
pembuatan kerupuk. (Mufarida & 
Pratama, 2021)(Fau et al., 2022) 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Gambar 1. Kegiatan Pengabdian 

(Sumber: Instagram Susu Kedelai Mamak) 
 

 
Gambar 2. Prosedur pembuatan tepung ampas 

susu 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Gambar 3. Prosedur pembuatan kerupuk 
 
 

SIMPULAN 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat 
berupa pembuatan produk value added dari 
ampas susu kedelai di UKM Kedelai Mamak. 
Produk ini akan dijual sebagai produk 
sampingan dari UKM tersebut. Diharapkan 
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dapat memotivasi UKM untuk lebih 
meningkatkan laba tanpa menambah modal 
yang banyak.Untuk pengabdian selanjutnya, 
diharapan tim pengabdian dapat membuat 
sertifikasi halal dan memasarkannya di wilayah 
yang menjadi destinasi pariwisata di Sumatera 
Utara. 
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