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PEMANFAATAN KEMBALI (REUSE) LIMBAH CAIR TAHU SEBAGAI BAHAN
MAKANAN BERSERAT TINGGI (NATA DE SOYA)

Dewi Rahyuni ", Akhsin Zulkoni 2

ABSTRACT
Study of reuse tahu liquid waste for high fibrouse food aim to look the type and
“pimum sugar consentration for making nata de soya. The experiment using factorial design
w5 three replications. The results are, type and sugar consentration an effected to forming
7tz de soya. Glucosa 10 % is type and consentration optimum to produce nata with thickly
257 mm; fibre dosage 2,5 % and protein dosage 7,05 %.

W mote : tahu liquid waste, Fructosa, Glucosa, nata de soya

INTISARI s
Femelitian yang berjudul Pemanfaatan kembali (reuse) limbah cair tahu sebagai_bahan
‘Wakanan berserat tinggi bertujuan untuk mencari jenis dan konsentrasi gula yang optimum
“aisk pembuatan nata de soya.
Fescobzan ini disusun menggunakan rancangan faktorial dengan tiga ulangan. Perlakuan
w2z diuji adalah jenis gula, yaitu Fruktosa dan Glukosa, serta konsentrasi gula 0%, 5 %, 10
15 % dan 20 %. Data pengamatan dianalisis memakai analasis keragaman dengan . 1 %
S 5 %, dilanjutkan uji DMRT . 5 % bila ada perbedaan yang nyata.
W& penelitian ini, fermentasi limbah cair tahu oleh bakteri Acetobacter xylinum hanya
‘memerlukan waktu tujuh hari. Berdasar analisis keragaman, ternyata jenis dan konsentrasi
(Wi Bempengaruh secara nyata terhadap pembentukan nata de soya. Glukosa pada konsentrasi
% merupakan jenis dan konsentrasi gula yang optimum menghasilkan nata, yaitu dengan
W=hzlzn nata 126,7 mm, berat basah 145 g, kadar serat 2,5 % dan berat kering 7,05 %.
Wemduduki urutan kedua adalah Fruktosa 15 % yang menghasilkan nata setebal 96,7 mm,
e Basah 101,7 g, kadar serat 2,16 %, dan kadar protein 6,05 %. Dari data tersebut tampak
Wi Glukosa lebih mudah dipecah oleh bakteri daripada Fruktosa, sehingga pertumbuhan
48 skmfitas bakteri lebih tinggi pada médium fermentasi yang ditambah Glukosa daripada
Fmiinosa

- PENDAHULUAN
Ll Latar Belakang

Syzh (1988 dalam Prasetyati, 1998) mengemukakan bahwa limbah cair tahu
mempunyai komposisi : air sebanyak 99,007 %, kadar pati 0,0097 %, kadar abu
9.2086 % dan nitrogen 0,1568 %. Limbah cair tahu dapat menimbulkan bau yang
tidak sedap (busuk) sehingga sering menimbulkan protes penduduk di sekitar pabrik.
Sungai yang menerima aliran limbah cair tahu juga mengalami penurunan mutu.

Sesuai dengan prinsip produksi bersih (cleaner production), maka salah satu cara
¥2ng dapat diterapkan adalah memanfaatkan kembali (reuse). Pada pembuatan nata
&= soya diperlukan bakteri Acetobacter xylinum untuk proses fermentasi dan
Silzkukan penambahan gula. Bakteri tersebut mempunyai sifat spesifik yaitu
Serkemampuan membentuk selaput selulosa tebal pada permukaan cairan fermentasi
vzng biasa disebut sebagai nata de soya. Nata mempunyai nilai gizi rendah tetapi

Sanyak mengandung serat, sehingga sangat cocok untuk orang yang memerlukan diet
rendzh kalori.
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis dan kadar gula yang
pembentukan nata de soya (makanan berserat tinggi) dari limbah
penelitian yang diperoleh diharapkan dapat diterapkan oleh pengusahd
untuk mengolah limbah cairnya menjadi bahan yang bernilai ekonomi
nata de soya

1.2 Perumusan Masalah
Limbah cair tahu yang semula merupakan bahan buangan yang tidal
mencemari lingkungan, ternyata dapat dimanfaatkan sebagai bahan bd
nata de soya atas peran bakteri Acetobacter zylinium melalui pros
Dalam proses pembentukannya, bakteri memerlukan gula sebagai sum
Pada penelitian ini akan ditelaah jenis dan kadar gula yang menghasilkd

dari limbah cair tahu paling baik

1.3. Tujuan dan Manfaat
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis dan kadar gula yang
pembentukan nata de soya (makanan berserat tinggi) dari limbah cair
penelitian yang diperoleh diharapkan dapat diterapkan oleh pengusal
untuk mengolah limbah cairnya menjadi bahan yang bernilai ekonomn
nata de soya.

2. TINJAUAN PUSTAKA
Limbah cair tahu (whey) karena mengandung bahan organik dapat dig
bahan medium fermentasi. Hasil fermentasi dari air limbah tahu inilah yz
de soya yang berupa lapisan padat seperti agar—agar dan kekenyalani
kolang — kaling, berwarna putih, transparan dan kenyal. Karena tidak n
tapi banyak mengandung serat maka cocok untuk orang yang memerlu
kalori. Nata de soya merupakan makanan penyegar dan pencuci mu
dicampur dengan fruit coctail, ice cream atau cukup ditambah sirup saja.
Kriteria nata yang berkualitas berdasarkan segi kandungan bahar
karbohidrat, lemak, air, abu, dan kadar serat), segi organoleptik (bau,
tekstur), dan dari segi penampakan produk (berat basah dan ketebalan nat
Disebut soya karena bahan baku tahu itu kedelai yang dulu juga pernak
soya dan Glycine Max, tapi belakangan dipadukan menjadi Soya A
litbah cair tahu menjadi nata melibatkan bakteri Acetobacter xylinun
protein dan karbohidrat dalam limbah sebagai sumber energi untuk hidug
Pada fermentasi nata, bakteri Acetobacter xylinum dapat tumbuh dengz
dalam cairan fermentasi terdapat kondisi optimum untuk pertumbuh
terdapat sumber karbon, nitrogen, sulfur, fosfor, magnesium maupun uns
kondisi lingkungan juga harus sesuai antara lain suhu (Rahayu dkk., 1'
xylinum  tumbuh dan berkembang dalam medium gula yang se
fermentasi akan diubah menjadi selulosa. Selulosa terbentuk di [
fermentasi, serta bersifat asam (Rahayu dkk., 1993). Komponen selul
akan membentuk jaringan mikrofibril yang panjang dalam mé
Gelembung-gelembung CO;  yang dihasilkan selama fermen
kecenderungan melekat pada jaringan selulosa ini sehingga meny
tersebut terangkat ke permukaan cairan.
Lebih lanjut dijelaskan bahwa pada hari pertama, pada fermentasi nal
jumlah sel yang cepat dan setelah hari kedua tampak adanya substa
yang terdapat di permukaan cairan. Lapisan tipis tersebut yang dis
Setiap harinya semakin tebal dan setelah proses fermentasi berlangsung
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dalarp Somciss bakteri sudah menurun. Kondisi yang menurun itu serta didukung dengan suasana
Hasil #5758 maka akan mempermudah terjadinya kontaminasi, sehingga penebalan tidak terjadi
1 tahu P
)erupa =3
~ WETODE PENELITIAN
“emelitian disusun dalam rancangan faktorial secara acak kelompok lengkap dengan tiga
1 “iemzan. Faktor pertama adalah jenis gula, yakni fruktosa dan glukosa. Faktor kedua
i dan WHR kadar (konsentrasi) yaitu 1 0 %, 5 %. 10 % 15 % dan 20 %. Pearameter yang
’:?taf‘ “iumalisis meliputi ketebalan dan berat basah nata, kadar serat, dan kadar protein.
mtasi.
g * SASIL DAN PEMBAHASAN
tsoya Wemwset perhitungan statistik menggunakan analisis keragaman . 1 %, ternyata ada
Jemseneh yang signifikan antara jenis dan konsentrasi gula terhadap produksi nata.
“enambehan gula ke dalam médium fermentasi ternyata mampu mempercepat proses
Jemieniskan nata. Fruktosa dan Glukosa yang tergolong dalam monosakarida (C6H1206)
l;laq; e iembang tenaga untuk pertumbuhan bakteri.
asi

W w=dua jenis gula, Glukosalah yang lebih baik digunakan sebagai sumber energi bagi
tahu “Wiies daripada Fruktosa. Seperti diketahui bahwa Glukosa adalah suatu aldosa (HC =

Fupa ' sedang Fruktosa suatu ketosa (-C = 0). Acerobacter xylinum  dapat mensintesa
JWiisakanda yang terdiri dari unit — unit glukosa dengan ikatan . 1 — 4 gluosidik. Kondisi
“wnz Sbutvhkan adalah kondisi aerob (membutuhkan oksigen). Asam glukonat dan
) &isemal merupakan prekusor dalam pembuatan selulosa (Bergey’s, 1984). Menurut Hassid
lagai *70) percusor (penciri nata) dalam pembentukan selulosa oleh Acetobacter xylinum
pata s Urasil Difosfoglukosa (UDPG).
upai

s +  Tebal dan berat basah nata
8121 S.omponen selulosa dalam limbah akan membentuk jaringan mikrofibril yang panjang
1dah Zzlzm médium fermentasi, berada di permukaan médium. Pembentukan celulosa yang

apat “=pat menyebabkan terbentuknya slime yang merupakan nata.

tein,
dan

Ofkosa = Qucsa
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san Stemanzan - angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak ada beda nyata antara satu dengan yang lain
4 berdasar uji DMRT . 5 %.

Gambar 1. Pengaruh jenis dan konsentrasi Gambar 2. Pengaruh jenis dan Konsentrasi
gula terhadap berat basah nata gula terhadap tebal nata
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b.

Pada Gambar 1 dan Gambar 2 tampak bahwa jenis gula yang
pengaruh yang berbeda pula terhadap tebal dan berat basah n:
Menurut analisis keragaman, ternyata pemakaian Glukosa 10 %
optimum dengan ketebalan yakni 126,7 mm dan berat basah 145 g.
besar dibanding posisi optimum untuk Fruktosa (terjadi pada kon:
mempunyai ketebalan 96,7 mm, dan berat basah 101.7 g. Semakin |
melebihi konsentrasi optimum, terjadi hal sebaliknya, yaitu ferm
terhambat oleh tingginya kepekatan medium fermentasi dan keas
meninggi.

Kadar serat dan kadar protein

Pada fermentasi nata, bakteri Acetobacter xylinum tumbuh dan
medium gula dan selama itu pula akan memfermentasikannya
selulosa yang menyusun sebagian besar serat dalam nata. Berikt
dan kadar protein nata de soya.

kadar serat (%)

kadar protein (%)

Keterangan : angka yang diikuti huruf sama menunjukkan tidak ada beda nyata anf
berdasar uji DMRT . 5 %.

Gambar 3. Pengaruh jenis dan konsentrasi Gambar 4. Pengaruh jenis

gula terhadap kadar protein nata terhadap kadar

Serat dalam nata de soya yang terbanyak adalah selulosa, yan
padat, berwarna putih (seperti air susu), kenyal, terapung d
fermentasi. Pada Gambar 3 dan Gambar 4, menunjukkan bah
cair tahu pada kontrol ternyata mempunyai kadar serat yang cu
%, ini membuktikan adanya kandungan karbohidrat yang bisa
sumber energi oleh bakteri tanpa penambahan gula. Namun d
gula berdampak positif bagi pertumbuhan dan perkembangt
batas tertentu. Untuk pemakaian Fruktosa, kadar serat dan kadai

1) Dra.Dewi Rahyuni,MP , Dosen Tetap STTL"YLH "Yogyakarta
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mberi dicapai pada konsentrasi 15 % dengan nilai 2,16 %, dan 6,05 %; sedang untuk
entuk. Glukosa terjadi pada konsentrasi 10 %, yaitu 2,57 % untuk kadar serat dan 7,05 %
n hasil untuk kadar protein.

h lebih
) yang c. Pembahasan

ast Pada awal fermentasi nata, akan terjadi kenaikan jumlah sel yang cepat dan setelah
e soya hari kedua tampak adanya substansi berbentuk tipis yang terdapat di permukaan

yang cairan. Lapisan tipis tersebut yang disebut dengan nata yang prinsipnya adalah slime

(menyerupai kapsul) dari sel bakteri Acetobacter xylinum yang kaya selulosa.
Komponen selulosa dalam limbah akan membentuk jaringan mikrofibril yang panjang
dalam médium fermentasi. Gelembung-gelembung CO, yang dihasilkan selama

dalam fermentasi mempunyai kecenderungan melekat pada jaringan selulosa ini sehingga
ponen menyebabkan jaringan tersebut terangkat ke permukaan cairan.
r serat Setiap harinya slime semakin tebal sampai waktu pengeraman memasuki hari ke 7,

selebihnya tidak terjadi penambahan ketebalan lagi, karena pertumbuhan bakteri
mulai menurun. Hal ini diakibatkan adanya akumulasi hasil fermentasi yang bersifat
asam (bakteri mengoksidasi etanol dan karbohidrat menjadi asam asetat). dan lama
kelamaan berubah menjadi toksik. .
Pada perlakuan kontrol (tanpa penambahan gula) nata sudah bisa terbentuk, hanya
hasilnya jauh dari memuaskan. Slime yang terbentuk sebagai nata sangat tipis (rerata
30 mm) , mudah putus jika diangkat, kurang kenyal dan mempunyai kadar serat dan
kadar protein sangat rendah (berturut-turut mempunyai rerata 1,65 % dan 0,34 %).
Hal ini bisa terjadi karena bakteri hanya mengandalkan kandungan karbohidrat di
dalam limbah cair tahu sebagai médium fermentasi yang berkadar sangat rendah.
Keadaan ini kurang memacu pertumbuhan dan perkembangbiakan bakteri pembuat
nata, akibatnya proses fermentasi yang berlangsung sangat lambat. Dengan demikian
pembentukan selulosa yang menyusun sebagian besar natapun hanya sedikit.
Penambahan gula tampak sangat nyata pengaruhnya terhadap pembentukan
rata de soya ingd konsentrasi tertentu. Bakteri memperoleh cukup sumber tenaga
vang dipergunakan untuk melakukan fermentasi limbah cair tahu menjadi nata de
sova. Berdasar analisis keragaman, Glucosa 10 % adalah perlakuan terbaik dalam
percobaan ini.

% AESIMPULAN DAN SARAN
= 1 Kesimpulan :
Berdasar hasil penelitian, analisis statistik dan pembahasan, maka dapat
Ziambil kesimpulan sebagai berikut:
yang lain 2 Jenis dan konsentrasi gula berpengaruh secara nyata terhadap produk nata de soya
vang terbuat dari limbah cair tahu.
% Glukosa 10 % merupakan jenis dan konsentrasi gula yang optimum menghasilkan

rata de soya dengan ketebalan 126,7 mm, berat basah 145 g, kadar serat 2,57 %

psi. gula dan kadar protein 7,05 %.
: 52 Saran
latpl'san Mengingat tingginya kadar serat dalam nata de soya, maka perlunya gerakan
'mcj,dlum +ewse limbah cair tahu secara nasional agar pencemaran lingkungan dapat ditekan,
1'hmbah sert2 bisa meningkatkan derajat kesehatan masyarakat. Hal ini dapat dilakukan oleh
I 1’65. sesgelola industri tahu itu sendiri atau penciptaan lapangan kerja bagi masyarakat
1 sebagal R i ¢
bahan
1 sampai
ggi
26 Swes Dvews Rakhyuni, MP , Dosen Tetap STTL "YLH "Yogyakarta 27
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