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ABSTRAKSI

Limbah cair tahu merupakan sisa air dari susu tahu yang tidak tergumpal
menjadi tahu. Ditinjau dari komposisi kimianya, ternyatB limbah tahu
mengandung nutrien-nutrien seperti-protein, karbohidrat, gula, mineral, lemak
serta komponen nutrisi lain. Komponen nutrisi yang lengkap dari limbah cair tahu

sangat cocok untuk media perfumbuhan bakteri Acetobacter rylinum yang dapat
menghatiltan produk nata de soya. Panelitian ini bernrjuan untuk mempelajari
penggun:um limbah cair tahu dalam memproduksi nata de soya.

Rancangan percobaan dilalarkan dengan metode Rancangan Acak
Lengkap. Penelitian dibagi menjadi 5 perlakuan, yaitu pedakuan dengan
menggunakan batran dasar limbah cair tahu dengan konsenfrBsi 0% (kontrol),

25oA, 50o/o,75To, dan 100%. Parameter yang diukur terdiri atas parameter

kuantitatif meliputi ketebalan, berat basah dan rendemen nata de soya, serta
parameter kuatitatif yang meliputi rasa, bau, wanm dan tekstur nata'de soya.
Masing-masing perlakuan dilakukan tiga kali ulangan. Data hasil pengamatan

diuji dengan analisis varians (ANOVA).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi limbah cair tahu 75%o

murghasilkan nata de soya dengan ketebalan, berat basah dan rendemen tertinggi.
Sedangkan konsentrasi limbah cair tahu 100% menunjukkan tingkat kesukaan
panelis yang tinggi terhadap rasa, bau, warna dan tekstur.
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