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ABSTRAK

Limbah cair tahu yang dibuang ke sungai tanpa pengolahan terlebih dahulu dapat
menimbulkan masalah, yaitu air sungai menjadi keruh, penurunan kadar O, perairan,
kematian biota air dan pencemaran udara. Limbah cair tahu yang tidak diolah
dianggap sudah tidak bermanfaat lagi padahal masih mengandung nutrisi yang
berguna bagi pertumbuhan mikroba. Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri
yang mampu menghasilkan asam laktat dari karbohidrat yang dapat difermentasi.
Industri fermentasi yang semakin berkembang serta tingginya minat masyarakat
mengkonsumsi makanan fermentasi mengakibatkan produksi membutuhkan kultur
starter dalam jumlah tinggi. Salah satu faktor yang menjadi perhatian dalam
perkembangan BAL adalah media pertumbuhan. Bakteri asam laktat biasanya
ditumbuhkan dalam media selektif de Mann Rogose and Sharpe (MRS). Penggunaan
media MRS pada skala industri tidak efektif karena harganya yang relatif tinggi.
Untuk mengatasi hal tersebut diperlukan solusi berupa pengganti media MRS yang
harganya relatif murah akan tetapi mengandung sejumlah nutrisi yang dibutuhkan
oleh bakteri asam laktat. Media limbah cair tahu dapat dijadikan sebagai bahan
pengganti dalam media alternative karena air dadih (whey) mengandung 98,87% air,
11% karbohidrat, 0,42% protein, dan 0,13% lemak.

Formulasi media yang digunakan yaitu perlakuan 1 (100% whey tahu), perlakuan II
(50% whey tahu + 5% glukosa+1% urea), perlakuan 111 (100% whey tahu + 5%
glukosa + 1% urea) dan perlakuan IV (MRS). Media terbaik bagi pertumbuhan
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus adalah media perlakuan I11.

Kata kunci : whey tahu, media pertumbuhan, bakteri asam laktat (BAL),
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus
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BAB I

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Sebagian industri tahu merupakan industri rumah tangga yang menyatu
dengan pemukiman penduduk (Ratnani, 2011). Menurut data statistik
Kementerian Pertanian tahun 2016, konsumsi tahu di Indonesia sebesar 8 kg per
kapita (Suwandi, 2017). Dengan demikian, industri tahu memberi dampak positif
dalam memenuhi kebutuhan makanan bagi masyarakat dan dapat meningkatkan
ekonomi masyarakat. Di sisi lain industri tahu juga berdampak negatif yaitu
adanya produk samping yang bila tidak ditangani dengan baik, maka dapat
menyebabkan pencemaran lingkungan. (Fachrurozi, dkk., 2010). Produk
samping tersebut antara lain berupa air dadih (whey) tahu yang dapat mencapai
19.575.000 ton per tahun atau 54.375 ton per hari (Arinto, dkk., 2013).

Sebagian produk samping industri tahu berupa-air dadih yang berasal dari
sisa susu kedelai yang tidak menggumpal menjadi tahu. Limbah cair tahu yang
dibuang masih mengandung zat-zat organik seperti 9% protein, 0,69% lemak
serta 0,05% karbohidrat dan padatan terendap (Triyono & Hasanudin, 1998
dalam Fatoni 2008, Fachrurozi, dkk., 2010). Kandungan lain dalam limbah cair
tahu yaitu glukosa, Ca, Na, Cu, Fe serta berbagai mineral yang dibutuhkan

mikroba (Alwi, dkk., 2011).



Limbah cair tahu yang dibuang ke sungai tanpa pengolahan terlebih
dahulu menimbulkan masalah, yaitu air sungai menjadi keruh, terjadi
penurunan kadar O, perairan dilihat dari nilai BOD dan COD, serta kematian
biota air, masalah lain yang timbul yaitu pencemaran udara. Karena adanya
kandungan nitrogen yang menyebabkan aroma tidak sedap pada limbah cair
tahu. Bahan-bahan yang mengandung protein akan mengalami penguraian
menjadi amonia dengan bantuan bakteri. Amonia di lingkungan air akan
menyebabkan penurunan kadar oksigen. Oksigen digunakan untuk
mengoksidasi amonia menjadi nitrit dan mengoksidasi nitrit menjadi nitrat.
Apabila kadar oksigen semakin menurun akan menyebabkan biota air
kekurangan oksigen dan mati. Selain itu, limbah cair tahu bisa menimbulkan
bau tidak sedap sehingga masyarakat yang tinggal di sekitar sungai merasa
tidak nyaman (Fachrurozi, dkk., 2010).

Limbah cair tahu yang tidak diolah dianggap sudah tidak bermanfaat lagi
padahal -masih-mengandung nutrisi yang berguna-bagi-pertumbuhan mikroba.
Salah satu metode yang dapat digunakan untuk membantu mengatasi limbah
cair tahu adalah melalui proses fermentasi. Proses ini memanfaatkan mikroba
sebagai jasad pemroses. Proses fermentasi biasanya memanfaatkan bahan-
bahan limbah sebagai media tumbuh untuk memproduksi bahan yang memiliki
nilai ekonomi seperti pangan dan pakan (Alwi, dkk., 2011). Mikroba yang
dapat digunakan pada proses fermentasi yaitu golongan bakteri asam laktat

(BAL) (Gomez-Ruiz et al. 2008 dalam Erdiandini, dkk., 2015). Berdasarkan



penelitian Safitri dkk (2016) dan Yeni dkk (2016), limbah cair tahu dapat
dimanfaatkan sebagai media pertumbuhan bakteri asam laktat Pediococcus
pentosaceus.

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri yang mampu menghasilkan
asam laktat dari karbohidrat yang dapat difermentasi (Salminen dan Wright,
1993 dalam Kusnumawati, 2000). Dalam dunia industri, bakteri asam laktat
telah banyak digunakan sebagai kultur starter untuk fermentasi daging, susu dan
sayuran yang berfungsi untuk memperbaiki cita rasa produk fermentasi (De
vuyst dan Vandame, 1994 dalam Kusnumawati, 2000). Industri fermentasi yang
semakin berkembang serta tingginya minat masyarakat mengkonsumsi
makanan fermentasi mengakibatkan produksi membutuhkan Kkultur starter
dalam jumlah tinggi (Erdiandini, 2015).

Saat ini banyak dikembangkan minuman probiotik yoghurt baik yang
berbahan dasar susu atau dari sari buah (Setiarto, dkk., 2018). Yoghurt
merupakan- produk fermentasi.susu yang populer-di- seluruh dunia (Sumantri,
2004 dalam Fatmawati, 2013). Yoghurt memiliki peran penting bagi kesehatan
tubuh, antara-lan bagi penderita lactose intolerance yaitu gejala malabsorbsi
laktosa yang banyak dialami oleh penduduk, khususnya anak-anak di beberapa
negara Asia dan Afrika. Yoghurt juga mampu menjaga kesehatan lambung,
mencegah kanker saluran pencernaan, serta mampu menurunkan kadar

kolesterol ( Andayani, 2007 dalam Fatmawati, 2013).



Produksi yoghurt secara komersial dilakukan dengan probiotik
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Lactobacillus
bulgaricus berperan dalam pembentukan aroma sedangkan Streptococcus
thermophilus berperan dalam pembentukan citarasa minuman probiotik
(Jannah, dkk., 2014). Lactobacillus bulgaricus dapat menggunakan laktosa
yang terdapat pada susu dan menguraikannya menjadi gula sederhana, salah
satunya yaitu glukosa. Glukosa kemudian difermentasi menjadi asam laktat,
sehingga pH pada susu menurun dan protein pada susu terdenaturasi (Pratiwi,
2008). Bakteri lain yang dapat digunakan sebagai starter yoghurt adalah
Lactobcilus acidopilus, namun pertumbuhan bakteri ini di dalam susu sangat
lambat (Chandan, 2013).

Pertumbuhan BAL dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain
keasaman substrat, suhu, kadar garam, kebutuhan oksigen dan media
pertumbuhan (Yuliana, 2008). Salah satu faktor yang menjadi perhatian dalam
perkembangan BAL. adalah media-pertumbuhan. Bakteri-asam laktat biasanya
ditumbuhkan dalam media selektif de Mann Rogose and Sharpe (MRS).
Penggunaan media MRS pada skala industri tidak efektif karena harganya yang
relatif tinggi. Untuk mengatasi hal tersebut diperlukan solusi berupa pengganti
media MRS yang harganya relatif murah akan tetapi mengandung sejumlah
nutrisi yang dibutuhkan oleh bakteri asam laktat. Media alternatif yang dapat
dijadikan pengganti yaitu media limbah cair tahu (Safitri, dkk., 2016), karena

air dadih (whey) mengandung air 98,87%; karhohidrat 0, 11%; protein 0,42%;



dan lemak 0,13% (Fatha, 2007 dalam Arinto, dkk., 2013). Penelitian tersebut
menggunakan berbagai jenis sumber N sebagai formulasi untuk menentukan
jenis N terbaik bagi pertumbuhan Pediococcus pentosaceus, sedangkan pada
penelitian Yeni dkk (2016) digunakan pemilihan sumber C yang tepat. Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektifitas kadar
penggunaan limbah cair tahu dengan penambahan jenis C dan N yang sama
sebagai media pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus

thermophillus.

Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan sebelumnya, rumusan

masalah yang diajukan pada penelitian-ini adalah :

1.  Bagaimana pola pertumbuhan bakteri asam laktat pada berbagai formulasi
media limbah cair tahu?

2.  Bagaimana laju pertumbuhan bakteri asam laktat pada berbagai formulasi
media limbah cair_tahu?

3. ““ Formulasi media’ manakah “yang paling optimum-untuk pertumbuhan

bakteri asam laktat?

Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi limbah cair tahu

sebagai komponen media pertumbuhan bakteri asam laktat berdasarkan



formulasi optimum media dan pengaruhnya terhadap pola dan laju

pertumbuhan bakteri asam laktat.

Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan produk berupa media
pertumbuhan alternatif bagi bakteri asam laktat dari limbah cair tahu sehingga
berkontribusi dalam memberikan nilai lebih pada limbah cair tahu dan dalam

pengurangan limbah yang berpotensi menimbulkan kerusakan lingkungan.



BAB V

PENUTUP

Kesimpulan

Media terbaik bagi pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus adalah media perlakuan 111 100% (v/v) whey tahu +
20 gr glukosa + 4 gr urea. Media pada perlakuan ini secara umum memiliki
pola pertumbuhan cukup baik serta laju pertumbuhan paling tinggi
dibandingkan media perlakuan lain. Oleh karena itu media ini memiliki prospek

bagi pertumbuhan kedua bakteri tersebut.

Saran
Diperlukan  penelitian lebih lanjut untuk mengetahui dinamika
pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus dan Streptocaccus thermophilus dengan

penggunaan whey tahu sebagai substrat.
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