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TINJAUAN PUSTAKA SISTEMATIS PEMANFAATAN AMPAS TAHU 

TERFERMENTASI SEBAGAI BAHAN PANGAN BERKELANJUTAN 

Nabila Muti Ayustina 

 

ABSTRAK 

Ampas tahu merupakan produk samping hasil produksi tahu, yang jika didiamkan 

dapat menimbulkan bau busuk dan polusi lingkungan. Pengolahan kembali ampas 

tahu dengan metode fermentasi, selain dapat membantu dalam mengurangi polusi 

lingkungan, meningkatkan nilai mutu, juga dapat mendukung potensi ampas tahu 

menjadi pangan berkelanjutan. Tujuan dari penelitian yaitu untuk mengkaji 

potensi ampas tahu terfermentasi sebagai pangan berkelanjutan. Penelitian ini 

menggunakan pendekatan Systematic Literature Review dengan cara menyatukan 

bukti ilmiah yang sudah terpublikasi untuk menjawab pertanyaan penelitian 

berdasarkan topik yang diambil dengan sistematis dan transparan. Hasil dari 

penelitian menunjukan bahwa proses fermentasi dapat meningkatkan nilai mutu 

dan manfaat kesehatan pada ampas tahu. Selain itu, ampas tahu terfermentasi 

memiliki potensi sebagai bahan pangan berkelanjutan yang dilihat dari kegiatan 

positif yang dapat dihasilkan dari ketiga dimensi sistem pangan berkelanjutan. 

 

Kata Kunci: Ampas tahu, Fermentasi pangan, Pangan berkelanjutan, 

Pemanfaatan limbah tahu 

  



  Universitas Bakrie 

ix 

 

SYSTEMATIC LITERATURE REVIEW ON UTILIZATION OF 

FERMENTED SOYBEAN CURD RESIDUE AS SUSTAINABLE FOOD 

INGREDIENTS 

Nabila Muti Ayustina 

 

ABSTRACT 

Soybean curd residue is a by product tofu processing, which can cause foul odors 

and environmental pollution if not reprocessed. The processing of soybean curd 

residue using the fermentation method, besides being able to help reduce 

environmental pollution caused, can also increase the quality value and support 

the potential of soybean curd residue to become sustainable food. This study aims 

to examine the potential of fermented soybean curd residue as a sustainable food. 

This study uses a Systematic Literature Review approach by combine published 

scientific evidence to answer research questions based on topics taken 

systematically and transparently. The results of this study show, there is an 

increase in the quality value and health benefits of fermented soybean curd 

residue. Also, fermented soybean curd residue has potential as a sustainable food 

ingredient seen from the positive activities of the three dimensions in a 

sustainable food system. 

 

Keywords: Soybean curd residue, Food fermentation, Sustainable food 

ingredients, Utilization of tofu waste  
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