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Pemanfaatan Limbah Cair Tapioka sebagai Substrat Nata de Casava dengan
Variasi Kadar Urea sebagai Sumber Nitrogen

Oleh:

Dewi Lestari
NIM. 06640017

ABSTRAK

Salah satu usaha untuk memanfaatkan limbah cair tapioka dengan
menghasilkan produk tepat guna dan memiliki nilai ekonomis adalah pembuatan
nata de cassava melalui proses fermentasi. Proses fermentasi nata de cassava
dipengaruhi oleh aktivitas starter (kultur Acetobacter xylinum) dalam
mengkonversi nutrisi dalam media fermentasi menjadi nata. Salah satu faktor
yang berperan penting adalah sumber nitrogen yang ditambahkan dalam formulasi
media fermentasi.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pertumbuhan bakteri
Axylinum pada pembuatan nata; mengetahui Kkarakter fisik nata de cassava
meliputi ketebalan dan kekerasan; serta mengetahui karakter kimiawi nata
meliputi kadar serat kasar dan kadar gula total. Disamping itu, dilakukan uji
organoleptik dan uji hedonik terhadap nata de cassava yang dihasilkan. Variasi
pupuk urea yang ditambahkan adalah 0,1%; 0,2%; 0,3%; dan 0,4%. Fermentasi
dilakukan 12 hari. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis variansi (anava)
dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan digunakan uji LSD.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa, penambahan kadar urea dapat
mempengaruhi pertumbuhan A.xylinum yang ditunjukkan dengan produksi
selulosa. Penambahan kadar urea 0,3% menghasilkan nata de cassava yang
optimum dengan ketebalan 10,89 mm, kekerasan 37,1 N, kadar serat 2,29%, dan
kadar gula 1,02%. Hasil uji organoleptik dan uji hedonik menunjukkan nata de
cassava memiliki warna putih susu, aroma enak, tekstur kenyal dan 65%
responden menyukai nata de cassava.

Kata kunci : Nata de Cassava, limbah cair tapioka, urea, sumber nitrogen
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Tapioca Liquid Wastewater as Substrate to Pruduce Nata de Cassava with
Various Urea Concentration as Nitrogen Source

Dewi Lestari

06640017

Abstract

In the study, tapioca liquid wastewater was used as substrate to produce
nata de cassava with various level of urea (0,1%; 0,2%; 0,3%; 0,4%) as nitrogen
source. The physical and chemical properties were compared. The result showed
that addition of 0,3% urea produced the higher quality of nata de cassava based
on its thickness (10,89 mm), hardness (37,1 N), fibers (2,29%) and total sugar
level (1,02%). It can be concluded that tapioca wastewater is potential substrate to
produce nata de cassava.

Keyword :Nata de cassava, tapioca liquid wastewater, urea, nitrogen source
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Salah satu jenis industri yang cukup banyak menghasilkan limbah
adalah pabrik pengolahan tepung tapioka (tepung singkong). Proses
pengolahan singkong menjadi tepung tapioka, menghasilkan limbah cair
maupun padat kira-kira 75% dari bahan mentahnya. Ketersediaan limbah
tersebut terus meningkat sejalan dengan meningkatnya produksi tapioka.

Proses produksi tapioka memerlukan air dalam jumlah banyak guna
memisahkan pati atau proses pengendapan pati. Namun terkadang dengan
metode produksi yang saat ini digunakan masyarakat, pati tidak dapat
seluruhnya tersaring sehingga limbah cair yang dibuang ke lingkungan masih
mengandung kadar pati tinggi.'

Limbah cair tapioka umumnya dibuang ke lingkungan di sekitar
tempat produksi tanpa dimanfaatkan untuk menghasilkan produk yang
mempunyai nilai ekonomis. Limbah yang tidak ditangani dengan baik akan
menimbulkan pencemaran lingkungan. Hampir seluruh limbah industri pangan
merupakan limbah biologis, karena dihasilkan dari produksi hasil pertanian

yang merupakan bahan biologis. Limbah biologis sebenarnya merupakan

' Hanifah, T. Abu., J. Cristine., N. T. Titania. 2001. Pengolahan limbah cair tapioka
dengan teknologi EM (Effective Microorganisms). Jurnal Natur Indonesia I11. Vol. 2. pp. 95-103.



bahan organik, terutama karbon dalam bentuk karbohidrat dan bahan berguna
lainnya misalnya protein, lemak, vitamin dan mineral.’

Limbah cair tapioka dapat digunakan sebagai substrat pertumbuhan
yang dapat meningkatkan produksi pigmen oleh jamur benang Monascus
purpureus, yaitu jamur penghasil pigmen alami untuk makanan. * Limbah cair
tepung tapioka juga berpotensi tinggi untuk dimanfaatkan sebagai substrat
pembuatan bahan pangan berserat tinggi seperti nata. Hal ini dikarenakan
adanya kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu sebesar 18,9 %.’
Pemanfaatan limbah cair tapioka sebagai substrat produksi nata menjadi lebih
menjanjikan dan menguntungkan baik dari segi pemenuhan serat bagi manusia
maupun dari lingkungan karena akan mengurangi bahan pencemar yang
dihasilkan pabrik tepung tapioka.

Nata adalah bahan pangan hasil fermentasi bakteri Acetobacter
xylinum yang menghasilkan lembaran gel di permukaan substrat berupa
selulosa. Pada dasarnya proses pembuatan nata sama, namun yang
membedakan dari semua pembuatan nata adalah bahan dasarnya. Nata dapat
dibuat dari substrat limbah tahu (nata de soya), limbah jagung (nata de corn),

atau limbah buah (nata de fruity).

* Kasmidjo, R.B. 1991. Penanganan Limbah Pertanian, Perkebunan dan Industri Pangan.
PAU Pangan dan Gizi. UGM : Yogyakarta.

3 Timotius, H. Kris. 2005. The influence of tapioca on the growth, the activity og
glucoamylase and pigment production of Monascus purpureus UKSW 40 in soybean-soaking
wastewater. World Journal of Microbiology and Biotechnology. Vol. 21. pp. 615-617.

* Sumiyati. 2009. Kualitas Nata de Cassava Limbah Cair Tapioka dengan Penambahan
Gula Pasir dan Lama Fermentasi yang Berbeda. (Skripsi). Pendidikan Biologi. UMS :Surakarta.



Nata de cassava merupakan produk nata terobosan baru yang berasal
dari limbah cair pabrik tapioka. Selama ini masyarakat hanya mengenal nata
de coco yang diproduksi dari air kelapa. Pembuatan nata de cassava hanya
diperlukan penambahan sedikit gula karena kandungan sumber karbonnya
sudah cukup tinggi. Dengan demikian produksi nata de cassava lebih
ekonomis dan praktis apabila diaplikasikan oleh kalangan masyarakat umum.

Pada dasarnya mikroorganisme membutuhkan sumber nutrisi berupa
sumber karbon (C), nitrogen (N) dan energi.” Pada substrat limbah cair tapioka
telah tersedia cukup banyak kandungan karbohidrat sebagai sumber karbon
yang menunjang pertumbuhan mikroorganisme sehingga optimal dalam
memproduksi nata. Sumber nitrogen dapat diperoleh dengan penambahan
pupuk ZA atau urea, yang dapat diperoleh dengan mudah. Sebagian orang
banyak menggunakan ammonium sulfat (NH4),SO4 dan ammonium fosfat
(NH4)H,PO4 sebagai sumber nitrogen dengan konsentrasi yang optimum
sebesar 0,5% °.

Berdasarkan penelitian Kurniawan (2008) dan Mayasti (2009),
dihasilkan kualitas nata de cassava yang lebih baik dari nata-nata yang lain
sehingga dapat diterima di pasaran (konsumen). Serat yang dihasilkan lebih

tinggi dan warnanya lebih putih dengan biaya yang cukup murah. Penampakan

> Atlas, R M. 1997. Atlas, R.M. 1997. Principles of Microbiology. 2nd Edition. Wm. C.
Brown. Publishers.USA

% Alaban. 1962 Studies on the optimum conditions for Nata de Coco Bacterium or Nata
formation in Coconut Water. The Phillipine Agriculturist. 45 : 490-515.



nata yang dihasilkan dari limbah tapioka lebih tebal, kenyal dan berwarna
putih.’

Pada penelitian sebelumnya produksi nata de cassava telah banyak
dilakukan. Namun, pada penelitian tersebut sumber nitrogen (N) yang
digunakan untuk pertumbuhan mikroorganisme umumnya dengan
menambahkan (NH4),SO4. Adapun pada penelitian ini sumber N yang
digunakan adalah pupuk urea.

Pemanfaatan urea sebagai sumber N belum banyak dilakukan
khususnya di bawah kadar optimum. Penambahan urea yang berlebih dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme sehingga menjadi tidak optimum
dalam menghasilkan nata. Dengan demikian pada penelitian ini digunakan
urea sebagai sumber N dengan konsentrasi yang lebih rendah dari konsentrasi
yang telah ditetapkan sebagai konsentrasi optimum. Pertimbangan lain adalah
bahwa wurea cukup familiar di tengah masyarakat, mudah diperoleh,

mempunyai harga yang relatif murah dan aman.

B. Rumusan Masalah
1. Bagaimanakah pertumbuhan bakteri A.xyl/inum pada pembuatan nata de
cassava dengan variasi kadar pupuk urea?
2. Bagaimanakah kualitas fisik nata de cassava dengan variasi kadar pupuk

urea?

" IECI (Innovative Entrepreneurship Challenge ITB). 2008. Diakses tanggal 21 Maret
2010.



3. Bagaimanakah kualitas kimiawi nata de cassava dengan variasi kadar

pupuk urea?

C. Tujuan Penelitian

1.

Mengetahui pertumbuhan bakteri A.xylinum pada pembuatan nata de
cassava dengan variasi kadar pupuk urea.
Mengetahui kualitas fisik nata de cassava dengan variasi pupuk urea.

Mengetahui kualitas kimiawi nata de cassava dengan variasi pupuk urea.

D. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian yang dilakukan diharapkan memberi manfaat sebagai

berikut:

1.

Menambah pengetahuan bahwa limbah cair tapioka dapat dimanfaatkan
sebagai substrat pembuatan nata melalui teknologi fermentasi.
Memberikan alternatif pemanfaatan limbah cair dan mengurangi

pencemaran lingkungan.

. Dapat digunakan sebagai dasar dalam menentukan kebijakan dalam rangka

mewujudkan lingkungan bersih dan sehat.

Memberikan alternatif diverikasi pangan.



BAB V

PENUTUP

A. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

1. Penambahan kadar urea dapat mempengaruhi pertumbuhan A.xylinum
dalam memproduksi selulosa.

2. Karakteristik fisik Nata de Cassava dengan penambahan kadar urea 0,3%
memiliki ketebalan dan kekerasan nata paling maksimum.

3. Karakteristik kimia Nata de Cassava dengan penambahan kadar urea 0.3%
memiliki kadar serat paling baik sedangkan kadar gula total paling tinggi

dihasilkan dengan penambahan urea 0,4%.

B. SARAN
Penelitian selanjutnya dapat dilakukan dengan mengkombinasikan
perlakuan dengan membandingkan antara sumber nitrogen organik dengan
nitrogen anorganik dengan variasi lama fermentasi. Sebaiknya, limbah cair
yang akan digunakan di uji terlebih dahulu kandungan nutrien serta uji

organoleptik dan uji hedonik dilakukan per konsentrasi perlakuan.
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