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PENDAHULUAN

l.l Latar Belakang

Di lndogesia dikenal berbagai lnacam makanau yang terbuat dari kedelai

yang tlapat digolongkan rneniadi dua bagian, yaitu yang diolalt dengau proses

fennentasi dan yzurg <liolair tzu1pa proses fermentasi. Makanan hasil olahan kedelai

yang tiiolali tlengan proses fetmentasi antara lain tempe, kecap dzur tauco'

sedangkan produli yang diolah tanpa proses fennentasi antara lain tahu (Herman4

r985) .

Tahu merupakal rnalianall yang telah larna dikenal ttlasyarakat lltdonesia

dan merupakzur sunber protein yang relatif murah sefia proses pembuatannya

rnLrdaii. Pada dasamya tahu adalah endapan protein dzui sari kedelai panas yang

rnenggruralim bahau penggumpal (Hermana, 1985). Kzurdturgm utama tahu

adalali air dan protein. Adzurya zat-z:it lain dalzun tahu lebft disebabkan oleh

proses skltt,li saat terJadinya denatLrrasi protein yang dilanjuti dcngan agegasi dan

penggunlpalan ( S ulistyarrirlgtyas, 2003 ).

proses pcurbrratan tahu dilakukan s;cbagai hcriktrt : Pcrlattttt, kcdclai diolah

rneriladi susu kedelai. Kedelai mengzurdrurg rlua proteitl tttzurla yaitu lagwnir dzut

leg1mtilin. Legurnin larut dalam air sedangkan legtunilin tidak. Jadi komponen

yarrg laprt clalarrr air terclapat pacla susu kcdclai. scclattgkarr kott l l lonett yang t idak

larlt  dalarp air- tert lapat lcbi lr burr1,1k tJalarrr arnpas. Kotttpottett t l tal l la arrrpas ini

aclalalr protei l  legunrrl in clan bcrbagai scrat. . \ trtpas irrr clapat diolah nrenjadi



protein sel tmggal untuk makanall ternak dengzur ntentfennentasikarurya' Jadi

ampas tetap mempuryai nilai ekonomis. Kedua" penggumpalan protein legumin

dari susu kedelai. Denatu:'asi protein ini dapat dilakukzur dengzul pellillbahan

asam pada titik isoelektriknya (pH 4,5), atau penambahan larutzur galam-galam

polivalen sepefti garaln-gal"ru1l kalsiurn dm magtresiun, dan pemallasan'

Penggumpalan yatng terjadi merupakan protein legunin. Proses penggunpalan

uri rnelgoklusi air dau ion-iou logzun polivaleu. Se.jurnlah kecil glukosa atau

karbolidrat yang larut dalarn air dapat teroklusi. Pada waktu pengendapan tidak

semua nrelgendap, dengzur demikian sisa protein yzurg tidak tergunpal dan zat-zat

yang tidak larut dalzun air akan terdapat dalarn limbah cair tahu yzurg dihasilkan

(Arrtou, l99l)

Lirnbah cair' ),at1g tiihasilkan oleh industri petnbtratan tahr"r adalah

merupakan cairzur kental yang terpisah dari gLunpalan tahu yzurg disebut air dadih

(v,he1,tahu). Lirnbah cair ini sering dibuang secara langsung tanpa pengolahan

terlebifu dahLrlu sehingga rnenpdrasilkan bau busuk dau tnencetnari suttgai. Jumlah

lirnbah cair yaug dihasilkan oleli industri petnbuatzur tahtr kira-kira l5-20 llkg

bahzur baliLr kedelai, sedangkan bebzur pencemariuurya kira-kira 30 kg TTS&g

bahiur baliu ketlelai. BOD (Biochenrical Oxygcn Dctnand) 130 g'atg bahm baku

kedelai (EMDI-Bapedal, l q92).

Ditinjau dari kt>rnposisi kirnianya. ternyata limbah lahu tnengandutg

nutrien-nutrien seperti protein, karbohidrat, gula, nrineral, lemak serta komponen

nutrisi lain. Kornponen lrutrisi yang lengkap darr linrbah cair tahtt satrgat cocok

untuk rnedia perfttrnbuhan bakteri Acetobacter ry'linun yang dapat menghasilkan



produk nala (lc,t'().),.I. Dillalnakan nlla da ,!'o.),'4, kaletla baltzui baku taliu adalalt

ekstrak kedelai yang nalna ilmialuiya adalah (ilycine soya dm (ilycine max'

Acutsbucter xylinttrn dapat urengubah gula substrat rnenjadi gel selulosa yzutg

biasa dikenal dengan nata. Nata adalah se.ienis bahm rnirip agar-agar tetapi

kekeraszuurya rnendekati kekerasan kolang-kaliug. Nata dapat dikonsLutrsi dalarn

beltrrk 1al?t dalaln sirtrp. I)rtlduli ini banyak cligtrrtakan sebagai pencalnptr es

krilt, koktil buah, sirup dzur urakanan dugzur larnnya. Nilai gizurya sallgat rettdah,

karena itu tlapat digLmakan sebagai sumber makanau rendah energi u"ntuk

keperlLran diet. Selain itu nata iuga mengzurdutg serat yartg sallgat dibutuhkan

tubuh dalarn proses fisiologis dan memperlancar pencemaan dalzun tubuh

(Astawan dan Mita, 1990)

Untuk protiuksi nata de ,roya dapat dilaksanakan melalui teknologi

fennentasi kLrltLrr kocok dzur kultur dizun dengzur menggunakan bakteri

Acetobacter pasterianu,r'. Media yang digunakan adalah air sisa pembuatan tahu

atau tempe dengan penambahzur ZA dut asam cuka. Nata cle soya terbentuk

karena sel-sel bakteri tnenggabungkan molekul-molekul glukosa dengzur asam

lemak membentuk prekursor pada mernbran sel. Prekursor ini selanjutnya

dikeluarkan dalam bentuk ekskresi dan dengan bantuan enzim yang

mempolimerisasikatr glukosa manjadi selulosa diluar sel bakteri (kapsul).

Pembentukan kapsul oleh bakteri biasanya teqadi karena kondisi lingkungan yang

ekstnrn.



1.2 Permasalahan

l. Apakah lirnbah cair tahu dapat digunaliart uutuk memproduksi nata de

,soya 2

2. Berapakah kouscutrasi limbah cair tahu yang paling baik tuttuk

metnproduk si nata da so.r-a ?

Tujuan Penelitian

1. Mernpelaiari penggtuiaan limbah

sQya.

2. Mengetahui kotisenffasi ltmbalt

memproduksi nata de :sr-tya.

talru urtuk mernproduksi'nqta de

cair tahu yallg paling baik untuk

1.3

calr

I.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yzu1g dapat

memberikzur informasi ilmiah

produksi nctla de ,s'oya.

diharapkan dari penelitian ini adalair dapat

tentang penggrnaan lirnbah cair tahu mtuk


