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​ABSTRAK​

​Tingginya​ ​volume​ ​timbulan​ ​limbah​ ​padat​ ​agroindustri​ ​dari​ ​produksi​ ​kecap​

​(59,7%)​ ​dan​ ​tahu​ ​(35,5%)​ ​berpotensi​ ​memicu​ ​pencemaran​ ​lingkungan​ ​apabila​

​terbuang​​langsung​​ke​​badan​​air.​​Meskipun​​demikian,​​tingginya​​profil​​nutrisi​​pada​

​material​ ​tersebut​ ​membuka​ ​peluang​ ​pengembangan​ ​sistem​ ​biovalorisasi​​menjadi​

​produk​ ​bernilai​ ​tambah.​ ​Ampas​ ​kecap​ ​memiliki​ ​kadar​ ​protein​ ​sebesar​ ​16,31%,​

​sedangkan​ ​ampas​ ​tahu​ ​sebesar​ ​4,78%.​ ​Penelitian​ ​ini​ ​bertujuan​ ​untuk​

​memproduksi​ ​saus​ ​nabati​ ​dari​ ​ampas​ ​kecap​ ​dan​ ​ampas​ ​tahu​ ​dengan​

​memanfaatkan​ ​pektin​ ​kulit​ ​pisang​ ​sebagai​ ​agen​ ​pengental,​ ​sekaligus​

​mengkuantifikasi​ ​tingkat​ ​efisiensi​ ​reduksi​ ​limbah​ ​menggunakan​ ​pendekatan​

​Material​ ​Flow​​Analysis​​(MFA)​​pada​​perangkat​​lunak​​STAN​​2.7.101.​​Pendekatan​

​eksperimental​ ​yang​ ​diaplikasikan​ ​adalah​ ​fermentasi​ ​fase​ ​padat​ ​(​​Solid-State​

​Fermentation​​/SSF)​ ​selama​ ​72​ ​jam​ ​menggunakan​ ​inokulum​ ​kapang​ ​Aspergillus​

​oryzae​ ​dan​ ​Aspergillus​ ​sojae.​ ​Karakteristik​ ​saus​ ​nabati​ ​dievaluasi​ ​melalui​

​parameter​ ​pH,​ ​kadar​ ​protein,​ ​serta​ ​profil​ ​sensori​ ​organoleptik​ ​menggunakan​

​metode​ ​scoring​ ​(skala​ ​1–5)​ ​guna​ ​menentukan​ ​perlakuan​ ​yang​ ​paling​ ​optimal.​

​Berdasarkan​ ​pemodelan​ ​neraca​ ​massa​ ​MFA,​ ​sistem​​biovalorisasi​​berbahan​​dasar​

​ampas​ ​kecap​​terbukti​​mampu​​mereduksi​​timbulan​​limbah​​padat​​secara​​signifikan​

​hingga​ ​41,71%,​ ​menunjukkan​ ​efisiensi​ ​pengalihan​ ​massa​ ​yang​ ​lebih​ ​superior​

​dibandingkan​​bahan​​baku​​ampas​​tahu​​(28,46%).​​Secara​​komprehensif,​​capaian​​ini​

​memvalidasi​ ​kelayakan​ ​penerapan​ ​sistem​ ​pengolahan​ ​limbah​ ​tersebut​ ​dalam​

​mendukung terwujudnya konsep​​zero-waste​​pada agroindustri yang berkelanjutan.​

​Kata​​Kunci:​​Ampas​​kedelai,​​Aspergillus,​​Biovalorisasi,​​Material​​Flow​​Analysis​​,​

​Reduksi limbah.​
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​ABSTRACT​

​The​​massive​​volume​​of​​agroindustrial​​solid​​waste​​from​​soy​​sauce​​(59.7%)​​and​​tofu​

​(35.5%)​ ​production​ ​has​ ​the​ ​potential​ ​to​ ​pollute​ ​the​ ​environment​ ​if​ ​it​ ​ends​ ​up​​in​

​water​ ​bodies.​ ​However,​ ​the​ ​high​ ​nutrient​ ​content​ ​opens​ ​up​ ​opportunities​ ​for​

​biovalorization​ ​into​ ​value-added​ ​products.​ ​Soy​ ​sauce​ ​solid​ ​waste​ ​has​ ​a​ ​protein​

​content​​of​​16.31%,​​and​​tofu​​solid​​waste​​has​​a​​protein​​content​​of​​4.78%.​​This​​study​

​aims​ ​to​​produce​​a​​plant-based​​sauce​​from​​soy​​sauce​​and​​tofu​​residues​​by​​adding​

​banana​ ​peel​ ​pectin​ ​as​ ​a​ ​thickener,​ ​while​ ​simultaneously​ ​calculating​ ​the​ ​waste​

​reduction​ ​rate​ ​using​ ​Material​​Flow​​Analysis​​(MFA)​​with​​STAN​​2.7.101​​software.​

​The​ ​method​ ​used​ ​was​ ​solid-state​ ​fermentation​ ​(SSF)​ ​for​ ​72​ ​hours​ ​using​

​Aspergillus​ ​oryzae​ ​and​ ​Aspergillus​ ​sojae.​ ​The​ ​sauce​ ​characteristics​ ​were​

​evaluated​ ​through​ ​pH,​ ​protein​ ​content,​ ​and​ ​organoleptic​ ​testing​ ​using​​a​​scoring​

​method​ ​(1–5)​ ​to​ ​determine​ ​the​ ​best​ ​treatment.​ ​From​ ​the​ ​MFA​ ​mapping,​ ​it​ ​was​

​proven​​that​​the​​biovalorization​​process​​of​​soy​​sauce​​residue-based​​sauce​​was​​able​

​to​ ​reduce​ ​solid​ ​waste​ ​by​ ​up​​to​​41.71%,​​which​​is​​more​​efficient​​compared​​to​​tofu​

​residue,​ ​which​ ​only​ ​reduced​ ​waste​ ​by​ ​28.46%.​ ​This​ ​confirms​ ​the​ ​feasibility​ ​of​

​implementing a zero-waste approach in a sustainable agro-industrial system.​

​Keywords:​ ​Biovalorization,​ ​Material​ ​Flow​ ​Analysis,​ ​Waste​ ​Reduction,​

​Aspergillus, Solid Waste.​
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