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ABSTRAK

Kulit kedelai dari limbah pengolahan tempe memiliki potensi untuk dikembangkan, karena
kandungan protein (17,98%), serat kasar (24,84%), dan energinya (2.898 kkal/kg) cukup tinggi,
namun belum dimanfaatkan secara optimal. Tujuan kegiatan ini memberikan pengetahuan
pengolahan kulit kedelai menjadi tepung dan aplikasinya untuk pembuatan biskuit. Kegiatan
dilakukan di Dusun Belimbing, Desa Parerejo, Kecamatan Purwodadi, Kabupaten Pasuruan. Metode
pengabdian masyarakat berupa penyuluhan partisipatif, dimana pengrajin tempe secara langsung
terlibat dalam sosialisasi maupun penyuluhan. Tahapan kegiatan meliputi: koordinasi dengan tokoh
masyarakat dan ketua paguyuban tempe sebagai mitra; sosialisasi pelaksanaan kegiatan; penyuluhan
tentang manfaat kulit kedelai dan aplikasinya pada produk pangan; pelatihan pembuatan tepung kulit
kedelai dilanjutkan pembuatan biskuit dari tepung yang dihasilkan. Hasil kegiatan menunjukkan
bahwa sebelum dilakukan kegiatan, 11% pengrajin tempe mengetahui kulit kedelai dapat dijadikan
produk biskuit, dan 89% belum mengetahuinya. Setelah dilakukan kegiatan menunjukkan 95%
pengrajin tempe mengetahui cara pengolahan kulit kedelai menjadi tepung dan aplikasinya dalam
pembuatan biskuit.

Kata kunci: biscuit; pelatihan; tempe; tepung kulit kedelai

Training on Utilization of Soybean Husk into Biscuits to Improve Skills of
Tempeh Craftsmen Parerejo Village, Pasuruan

ABSTRACT

Soybean husk from tempeh processing waste has the potential to be developed because the protein
content (17.98%), crude fiber (24.84%), and energy (2898 kcal/kg) were quite high but have not been
utilized optimally. This activity aimed to provide knowledge on processing soybean husks into flour
and their application for making biscuits. The activity was carried out in Belimbing Hamlet, Parerejo
Village, Purwodadi District, Pasuruan Regency. The community service method is participatory
counseling, where tempeh craftsmen are directly involved in socialization and counseling. Stages of
activities include coordination with community leaders and the head of the tempeh association as
partners; socialization of the implementation of activities; counseling about the benefits of soybean
husk and its application to food products; training on making soybean husk flour followed by making
biscuits from the resulting flour. The results of the activity showed that before the activity, 11% of
tempeh craftsmen knew that soybean skin could be used as a biscuit product, and 89% did not know
it. After the activity, 95% of the tempeh craftsmen know how to process soybean husk into flour and
its application in making biscuits.

Keywords: biscuits; soybean husk flour; tempeh; training.
PENDAHULUAN merupakan sentra pengrajin tempe. Tempe
merupakan makanan tradisional yang dihasilkan

Dusun Belimbing, Desa Parerejo, dari bahan kedelai dan non kedelai melalui
Kecamatan Purwodadi, Kabupaten Pasuruan proses fermentasi dengan jamur Rhizopus sp.
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(Suknia & Rahmani, 2020). Ada sebanyak 107
pengrajin tempe berada di desa tersebut. Produk
tempe yang dihasilkan merupakan produk
unggulan Desa Parerejo. Rerata kebutuhan
kedelai tiap pengrajin tempe kurang lebih 200 kg
per hari, yang menghasilkan tempe kurang lebih
300 kg tergantung dari kualitas tempenya,
karena ada bahan tambahan berupa jagung
ataupun bahan lain. Tempe tersebut dipasarkan
ke pasar terdekat, depot, rumah makan yang
berada di Kota Malang, Mojokerto, Sidoarjo,
dan di wilayah Kabupaten Pasuruan.

Pada setiap pengolahan tempe ada hal
yang perlu mendapat perhatian yaitu limbah dari
pengolahan tempe berupa kulit kedelai dan air
cucian kedelai yang selama ini hanya digunakan
untuk pakan dan minuman ternak sapi. Jenis
kedua limbah tersebut belum pernah ditangani
bahkan sering terjadi penumpukan, sehingga
menimbulkan bau yang kurang sedap. Dari 200
kg kedelai dalam proses pembuatan tempe
menghasilkan limbah kulit kedelai sekitar 30 kg
pada setiap pengrajin tempe, sehingga cukup
banyak limbah padat kulit kedelai. Solusi untuk
mengatasi limbah kulit kedelai tersebut salah
satunya Yyaitu dimanfaatkan untuk diolah
menjadi produk pangan, sehingga meningkatkan
nilai tambah dari limbah tersebut. Potensi limbah
kulit kedelai ini perlu dimanfaatkan, karena pada
kulit kedelai tersebut mengandung komponen
protein 14,45%, lemak 3,04%, abu 3,15%, serat
47,01% dan energi metabolis 3060,48 kkal/kg.
Dari komponen tersebut maka limbah kulit
kedelai dapat dijadikan produk pangan, seperti
biskuit tinggi serat.

Diketahui bahwa kurangnya konsumsi
serat menjadi faktor penyebab timbulnya
penyakit degeneratif seperti diabetes dan
obesitas (Setyawati & Rimawati, 2016). Asupan
serat makanan sekitar 9,90 g per orang di daerah
perkotaan dan sekitar 10,70 g per orang di
wilayah pedesaan (Sari et al., 2014). Sedangkan
United States Department of Agricultur (USDA)
menganjurkan jumlah kecukupan konsumsi serat
sebanyak 25-30 g per hari (USDHH 2013) (Putri
et al, 2018). Berdasarkan data Angka
Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019, orang
Indonesia hanya mengonsumsi kurang lebih 10-
14 g serat, hal ini menunjukan bahwa rata-rata
jumlah serat untuk anak laki-laki dan perempuan
masih belum tercukupi (Khoirunisa, 2021).
Dampak selanjutnya bisa menimbulkan berbagai
macam penyakit, misalnya obesitas. Masalah
obesitas dapat diatasi dengan pendekatan inovasi
produk pangan tinggi serat (Rizgiya & Syafiq,

2019), diantaranya biskuit yang bisa dikonsumsi
dalam segala usia. Biskuit tinggi serat ini dapat
diperoleh dengan memanfaatkan limbah
pengolahan tempe. Hasil penelitian produk
biskuit tinggi serat dari tepung mocaf dengan
tepung buah pedada (20:80) memiliki nilai indek
glikemik 42,67. Hasil ini dapat digunakan
sebagai dasar formulasi biskuit tinggi serat.
Adapun bahan yang digunakan selain tepung
kulit ari kedelai juga diperlukan tepung mocaf,
dengan gula stevia dan sukralosa.

Tepung mocaf atau Modified Cassava
Flour merupakan tepung yang difermentasi
dengan bakteri asam laktat dari tanaman
singkong. Tepung ini mampu dimanfaatkan
sebagai pengganti tepung terigu sekaligus
membantu perkembangan produk pangan lokal
(Hanifa et al., 2013). Tepung mocaf memiliki
kandungan karbohidrat lebih tinggi dan gelasi
lebih rendah apabila dibandingkan dengan
tepung terigu. Karakteristik mocaf diantaranya
yaitu memiliki daya rekat, kemampuan gelasi,
daya rehidrasi, dan mudah larut dibandingkan
tepung terigu (Risti & Rahayuni, 2013).
Kandungan gizi tepung mocaf mengandung
kadar pati sebesar 87,3%, lemak 0,4%, protein
1,2%, dan amilosa sebesar 17,9% (Salim, 2011).

Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
merupakan tumbuhan yang biasanya digunakan
sebagai pemanis pengganti gula, tidak
mengandung kalori (Mishra et al., 2010), dapat
melindungi dan mengembalikan fungsi pankreas
menjadi normal sehingga mampu dimanfaatkan
sebagai obat hipoglikemik dan diabetes. Ekstrak
daun stevia mampu menurunkan 35,2% kadar
gula darah normal setelah 6-8 jam (Adesh et al.,
2012).

Sukralosa juga merupakan pemanis tanpa
nilai kalori seperti stevia yang memiliki tingkat
kemanisan 600 kali lebih besar dan tidak
mempunyai rasa yang tidak diinginkan
(Goldsmith & Sucralose, 2001). Sukralosa tidak
dicerna dalam tubuh, melainkan diubah untuk
menjadi energi. Maka dari itu, sukralosa sangat
sesuai untuk pasien penderita diabetes dan untuk
mereka yang ingin mengurangi asupan kalori
(Grotz et al., 2003).

Pada pembuatan biskuit dengan bahan
baku tepung kulit kedelai, yang dalam hal ini
menggantikan tepung buah pedada,
perbandingan tepung yaitu 20:80 (tepung kulit
kedelai : tepung mocaf) (Jariyah et al., 2018).
Kandungan nutrisi dan energi kulit kedelai
cukup baik, dengan protein kasar sebesar
17,98%, lemak kasar 550 %, serat kasar

Copyright © 2022 PRIMA: Journal of Community Empowering and Services



PRIMA: Journal of Community Empowering and Services Vol 6(1), 2022 e-ISSN 2579-5074 73

24,84%, dan energi metabolis 2.898 kkal/kg
yang menandakan bahwa kulit kedelai
berpotensi untuk dimanfaatkan (Nelwida, 2011).

Berdasarkan hasil survei dan wawancara
di lapangan dengan pengrajin tempe terdapat dua
aspek permasalahan. Pertama yaitu
menumpuknya limbah kulit kedelai selama
proses pengolahan tempe, masih perlu sentuhan
pengetahuan tentang proses pengolahan limbah
tersebut. Aspek kedua pengrajin tempe belum
pernah  mendapat  pengetahuan  tentang
pengolahan limbah tempe berupa kulit kedelai
yang bisa dimanfaatkan untuk produk pangan.
Oleh karena itu diperlukan pengetahuan kepada
para pengrajin tempe dengan memberikan
penyuluhan tentang pengolahan limbah tempe
menjadi tepung yang dapat dimanfaatkan lebih
luas untuk produk pangan. Pemecahan masalah
yang ditawarkan yaitu memberi penyuluhan
tentang pentingnya pemanfaatkan limbah
pengolahan tempe (kulit kedelai) dan praktik
pengolahan limbah tersebut menjadi tepung.
Selain itu juga diberi penyuluhan tentang biskuit
tinggi serat untuk kesehatan dan praktik
membuat biskuit dari tepung kulit kedelai.
Tujuan pengabdian masyarakat yaitu memberi
pengetahuan, penyuluhan, dan pelatihan tentang
pembuatan  tepung  kulit  kedelai  dan
mengaplikasikan tepung kulit kedelai dalam
pembuatan biskuit.

METODE

Pelaksanaan kegiatan mulai dari bulan
April 2021 sampai dengan bulan Oktober 2021.
Lokasi kegiatan pengabdian masyarakat di
Dusun Belimbing, Desa Parerejo, Kecamatan
Purwodadi, Kabupaten Pasuruan. Bahan yang
digunakan untuk pembuatan tepung kulit kedelai
meliputi kulit kedelai dari limbah pengolahan
tempe, daun jeruk purut. Sedangkan bahan untuk
pembuatan biskuit yaitu tepung mocaf, yang
disubstitusikan pada tepung kulit kedelai, susu
skim, telur, sodium stearoyl lactylate (SSL), dan
gula stevia. Alat yang digunakan meliputi
pengering kabinet, penggiling tepung, loyang,
oven, dan alat pendukung lainnya.

Metode kegiatan pengabdian masyarakat
yaitu penyuluhan partisipatif, para pengrajin
tempe terlibat langsung dalam kegiatan
penyuluhan dan sosialisasi (Latief et al., 2019).
Mitra dalam kegiatan pengabdian masyarakat
adalah para pengrajin tempe. Kegiatan
pengabdian masyarakat terdiri dari 4 tahap yaitu
(1) koordinasi dengan tokoh masyarakat dan

pengrajin tempe sebagai mitra; (2) sosialisasi
pelaksanaan kegiatan; (3) penyuluhan tentang
pembuatan tepung kulit kedelai dan biskuit; (4)
pelatihan pembuatan tepung kulit kedelai dan
biskuit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Lokasi mitra berada di Desa Parerejo
dengan batas sebelah utara Desa Capang,
sebelah timur Desa Purwodadi, sebelah Selatan
Desa Sentul, dan sebelah Barat Desa Gajahrejo.
Wilayah Desa Parerejo terdiri dari 5 dusun, 13
RW, dan 36 RT, dengan pusat pemerintahannya
adalah Dusun Belimbing RT. 04 RW.
04. Paguyuban “Kampung Tempe” yang telah
terbentuk menjadikan desa ini dikenal oleh
masyarakat luas. Ada pembuat tempe
tradisional, ada pengolah tempe menjadi aneka
kuliner lezat. Kripik tempe, bronis
tempe, nugget tempe hingga es  krim
tempe. Namun limbah dari pengolahan tempe
berupa kulit kedelai masih digunakan untuk
campuran pakan ternak.

Pengabdian masyarakat yang dilakukan di
Dusun  Belimbing, Parerejo, Kecamatan
Purwodadi, Kabupaten Pasuruan dilakukan
dalam 4 tahap, yaitu: koordinasi, sosialisasi dan
penyuluhan, serta pelatihan pembuatan tepung
kulit kedelai dan aplikasinya pada pembuatan
biskuit. Adapun hasil kegiatan secara lengkap
dapat dijelaskan sebagai berikut :

Tahap pertama merupakan kegiatan
koordinasi dengan tokoh masyarakat Dusun
Belimbing dan pengrajin tempe sebagai mitra
dilakukan untuk menentukan waktu kegiatan dan
disepakati untuk dilakukan pada 12 Juni 2021.
Koordinasi ini  perlu dilakukan  untuk
menyesuaikan waktu luang antara pengrajin
tempe dan tim pengabdian. Koordinasi tersebut
menghasilkan kesepakatan waktu untuk kegiatan
sosialisasi,  penyuluhan, dan  pelatihan
pembuatan tepung kulit kedelai dan aplikasinya
pada pembuatan biskuit. Dalam kegiatan
koordinasi juga dilakukan kesepakatan untuk
menentukan lokasi kegiatan, yaitu Balai Desa
Parerejo (Gambar 1), dengan waktu kegiatan
dilaksanakan setelah pengrajin tempe pulang
berjualan tempe.

Pada tahap kedua merupakan kegiatan
sosialisasi yang dilakukan dengan memberi
penjelasan kepada mitra tentang alasan
pemilihan Dusun Belimbing sebagai lokasi
kegiatan, yaitu bahwa ada beberapa pengrajin
tempe vyang tergabung dalam paguyuban
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“Kampung Tempe” yang telah terorganisasi dan
limbah kulit kedelainya dari pengolahan tempe,
belum termanfaatkan secara optimal.

Tahap ketiga merupakan kegiatan
penyuluhan yang dilakukan dengan memberikan
penjelasan kepada pengrajin tempe yaitu tentang
nilai gizi kulit kedelai dan manfaatnya bagi
kesehatan, proses pembuatan tepung kulit
kedelai dan biskuit tinggi serat (Gambar 2),
sehingga  dapat memberikan  wawasan

pengetahuan saat praktik berlangsung (Gambar
3).

Gambar 1. Lokasi kegiatan pengabdian
masyarakat

Gambar 2. Penyuluhan tentang tepung kulit
kedelai dan biskuit

= |

PROGRAM PKM

ambar 3. Kegiatan Pelatihan/ praktik
pembuatan tepung dari kulit kedelai

Limbah kulit kedelai
|

v

Pencucian kulit kedelai

l

Daun Jeruk Purut 0,5%

Pengukusan kulit kedelai 30 menit

l

Pengeringan kulit kedelai dengan cabinet dryer selama 10 jam

dengan suhu 65°C

!

Penggilingan kulit kedelai kering

l

Pengayakan tepung kulit kedelai 80 mesh

!

Tepung kulit kedelai

Gambar 4. Diagram alir pembuatan tepung kulit kedelai
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Gambar 5. Tepung kulit kedelai setelah
diayak

Pada tahap keempat berupa Kkegiatan
pelatihan pembuatan tepung kulit kedelai
dimulai dengan tahapan pengukusan kulit
kedelai dengan daun jeruk purut 10%,
selanjutnya dilakukan penirisan, pengeringan,
penggilingan, dan pengayakan sehingga
diperoleh tepung kulit kedelai. Tahapan
pembuatan tepung kulit kedelai yang telah
dimodifikasi dapat dilihat pada Gambar 4
(Modifikasi Rauf & Sarbini, 2012), sedangkan
hasil akhir berupa tepung kulit kedelai dapat
dilihat pada Gambar 5. Dalam 30 kg limbah kulit
kedelai menghasilkan tepung dengan rendemen
8,33%.

Selanjutnya untuk pelatihan pembuatan
biskuit, bahan-bahan yang digunakan selain
tepung kulit kedelai juga digunakan tepung
mocaf dengan perbandingan 20:80%, serta
bahan pendukung lainnya meliputi gula dari
bubuk daun stevia. Adapun proses pembuatan
biskuit mengacu hasil penelitian Jariyah et al.,
(2022). Pada umumnya pengrajin tempe sering
membuat produk biskuit, namun belum pernah
menggunakan bahan dasar tepung dari kulit
kedelai dan mocaf, sehingga merupakan
pengetahuan baru bagi mitra. Adapun proses
pembuatan biskuit yaitu pencampuran telur, susu
skim, SSL, dan gula stevia, diaduk sampai
homogen dengan  menggunakan  mixer,
kemudian ditambahkan bahan dasar (tepung
kulit kedelai dan tepung mocaf) dan diaduk
sampai terbentuk adonan. Selanjutnya dilakukan
pencetakan dan pemanasan dengan oven selama
20-30 menit, sehingga diperoleh biskuit, seperti
yang tersaji pada Gambar 6.

Produk  biskuit ini sangat cocok
diproduksi oleh anggota pengrajin tempe untuk
menambah  penghasilan  mereka, karena
prosesnya cukup sederhana, biskuit yang
dihasilkan memiliki kandungan serat pangan
total sebesar tinggi serat. Biskuit tinggi serat ini
sangat bermanfaat, terutama untuk pencernaan
(Haryani et al., 2017). Asam empedu (produk

akhir kolesterol) dapat diikat oleh asam larut
(Sottnikova et al., 2019), sehingga semakin
banyak konsumsi serat larut yang diekskresikan
dalam feses tanpa dicerna (He et al., 2022). Hal
ini menyebabkan lebih banyak asam empedu dan
lemak yang dikeluarkan dari tubuh bersamaan
dengan buang air besar. Serat larut mampu
mengurangi jumlah kolesterol dalam darah
hingga 5% atau lebih (Fairudz & Nisa, 2015).
Serat larut dapat ditemui dalam buah-buahan,
sayuran, biji-bijian (gandum), dan kacang-
kacangan. Kadar kolesterol  low-density
lipoprotein (LDL) dapat dikurangi melalui
pektin (serat larut air dari buah) (Soliman, 2019).

Berdasarkan  data  kuisioner  yang
diberikan kepada 19 orang peserta sebelum
berlangsungnya acara menunjukkan bahwa 11%
peserta mengetahui produk olahan kulit
kedelai menjadi biskuit, peralatan, dan proses
pembuatannya, sedangkan 89% tidak
mengetahuinya. Terlihat bahwa 5% peserta
mengetahui cara membuat biskuit dengan
menambahkan tepung kulit kedelai, sedangkan
95% tidak mengetahui. Pengetahuan peserta
tentang biskuit dari kulit kedelai bisa
dikonsumsi oleh penderita diabetes sangat
minim yaitu 0% dan 100% tidak mengetahui.
Hal ini berkorelasi positif dengan kurangnya
pengetahuan maupun informasi terkait produk
olahan kulit kedelai yang sering digunakan
sebagai pakan ternak, seperti yang ditunjukkan
pada Tabel 1. Menurut kelompok pengrajin
tempe, pelatihan yang diberikan dapat
memberikan ~ manfaat  diantaranya  yaitu
menambah wawasan ilmu pengetahuan yang
dapat menunjang pengembangan ide
berwirausaha.

i

Gambar 6. Biskuit dari tepl}g kulit kedelai dan
mocaf
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Tabel 1. Kuesioner sebelum dan sesudah pelatihan

No Pertanyaan

Sebelum Pelatihan Sesudah Pelatihan
Ya Ya

Apakah ibu /fanggota pengrajin tempe

1 mengetahui produk olahan kulit kedelai
menjadi biskuit ?
Apakah ibu /anggota pengrajin tempe

2 mengetahui cara membuat biskuit dengan
menambahkan tepung kulit kedelai?
Apakah ibu /anggota pengrajin tempe

3 mengetahui peralatan untuk membuat biskuit

dari tepung kulit kedelai ?
Apakah ibu /anggota pengrajin tempe
4 mengetahui bahan membuat biskuit bila
ditambah tepung kulit kedelai?
Apakah ibu/anggota pengrajin tempe

5 mengetahui bahwa biskut dari kulit kedelai bisa

untuk penderita diabetes?

11% 89%

5% 95%
11% 89%
11% 89%

0% 100%

Gambar 7. Pelaksana dan pesert
kegiatan

Pengrajin tempe masih banyak yang
belum mengetahui pembuatan tepung kulit
kedelai dan biskuit tinggi serat dapat disebabkan
karena wilayah mereka yang dekat dengan
pemelihara hewan, sehingga limbah kulit kedelai
hanya digunakan sebagai campuran pakan
hewan tersebut. Hal ini dimungkinkan karena
situasi dan kondisi mereka yang kesehariannya
hanya berprofesi sebagai pengolah kedelai
menjadi tempe, walaupun di sekitar mereka
terdapat banyak hasil tanaman pendukungnya
seperti daun stevia, akan tetapi mereka masih
belum bisa memanfaatkan bahan tersebut. Oleh
karena itu, pentingnya transfer ilmu dan
teknologi mengenai pengolahan limbah tempe
khususnya kulit kedelai yang banyak terdapat
pada kawasan tersebut.

Harapan untuk program selanjutnya yaitu
perlu adanya pengembangan produk
diversifikasi dari tepung kulit kedelai agar
masyarakat pengrajin tempe menjadi masyarakat

yang mandiri Khususnya perkumpulan dalam
paguyuban Kampung Tempe, sehingga dapat
membantu menambah penghasilan para suami
yang kesehariannya berpenghasilan dari menjual
tempe.

Dalam pengabdian ini ada beberapa faktor
penghambat yaitu penyesuaian waktu pelatihan,
karena menunggu mitra pulang dari berjualan
tempe, kondisi pandemi Covid-19 menyebabkan
adanya pembatasan PPKM. Selain itu mitra
belum memiliki peralatan pengering kabinet,
sehingga disarankan menggunakan pengering
sinar matahari. Sedangkan faktor pendukungnya
yaitu tersedianya kulit kedelai dari limbah
pengolahan tempe dan fasilitas kegiatan berupa
tempat dan peralatan pendukung pelatihan.

Rencana selanjutnya yaitu melakukan uji
produk dengan konsumen, mengurus ijin P-IRT
dari produk biskuit yang dihasilkan sehingga
bisa dipasarkan secara online maupun
dipasarkan di swalayan. Hal penting yang perlu
disiapkan adalah membuka showroom oleh
Kepala Desa Parerejo untuk menampilkan
produk olahan dari tempe maupun produk
olahan limbah pengolahannya berupa tepung
kulit kedelai maupun produk  biskuit.
Kebersamaan peserta dan pelaksana pada
kegiatan pengabdian masyarakat disajikan pada
Gambar 7.

KESIMPULAN
Kesimpulan yang dapat diperoleh dari

kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah
pengetahuan pengrajin tempe meningkat 95%
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untuk proses pembuatan tepung kulit kedelai,
89% untuk aplikasi tepung kulit kedelai pada
proses pembuatan biskuit, dan 100% mereka
mengetahui manfaat biskuit untuk penderita
diabetes. Semua tahapan kegiatan (sosialisasi,
penyuluhan, dan pelatihan) tentang pembuatan
tepung kulit kedelai dan aplikasi pada
pembuatan biskuit dilaksanakan dengan baik.
Pengrajin tempe sebagai objek sangat tertarik
dan berminat dalam kegiatan pembuatan tepung
kulit kedelai dan biskuit, dilihat dari keaktifan
mereka dalam diskusi maupun pelaksanaan
pelatihan. Materi yang diberikan dalam
penyuluhan dan pelatihan sangat membantu
pengrajin untuk melakukan pembuatan kulit
kedelai dan biskuit, sehingga diharapkan dapat
memproduksi biskuit, yang didukung dengan
tersedianya kulit kedelai dari limbah pengolahan
tempe.
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