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ABSTRAK 

STUDI PEMANFAATAN LIMBAH CAIR TAPIOKA UNTUK 

PRODUKSI NATA DE CASSAVA OLEH Acetobacter xylinum 

Diella Chrisantya Yudha 

Singkong merupakan salah satu hasil sektor perkebunan yang 

masih banyak dimanfaatkan oleh industri di Indonesia. Dalam proses 

produksi akan menghasilkan adanya limbah sebagai hasil samping, 

salah satunya yaitu limbah cair yang berasal dari air penyaringan 

singkong dan telah mengalami pengendapan. Limbah cair tapioka 

yang dilepaskan ke lingkungan tanpa mengalami pengolahan maka 

dapat menyebabkan bau tidak sedap dan mencemari lingkungan 

karena sifatnya yang asam. Melalui hasil penelitian didapatkan 

bahwa limbah cair tapioka mengandung nutrisi sumber mineral, 

karbon, dan nitrogen yang dapat dimanfaatkan sebagai media 

produksi nata de cassava dengan bantuan starter Acetobacter 

xylinum. Pembuatan nata de cassava dilakukan 3 tahapan, yaitu 

persiapan substrat, penambahan starter Acetobacter xylinum, dan 

pemanenan nata. Kelayakan bahan baku produksi nata de cassava 

diuji secara fisik, kimia, dan mikrobiologi. Hasil pengujian 

menunjukkan bahwa parameter sifat fisik menunjukkan hasil yang 

baik ditandai dengan permukaan nata yang tidak ditumbuhi jamur, 

rata-rata berat nata 460 g dengan ketebalan 1.03 cm, kandungan serat 

2.523%, kadar pH 3.8, 77.04% yield gula yang terkonversi menjadi 

nata, kadar cemaran logam yang tidak melebihi ambang batas 

persyaratan, serta angka lempeng total menunjukkan hasil spreader 

dan coliform memiliki hasil 2,1 × 105 CFU/mL.  Hal ini menunjukkan 

bahwa limbah cair tapioka dapat dimanfaatkan sebagai substrat 

pembuatan nata de cassava.  

Kata kunci : Acetobacter xylinum, fermentasi, limbah cair tapioka, 

nata de cassava 
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  ABSTRACT 

STUDY ON THE UTILIZATION OF TAPIOCA LUQUID 

WASTE FOR NATA DE CASSAVA PRODUCTION BY 

Acetobacter xylinum 

   Diella Chrisantya Yudha 

Cassava is one of the farm sector result which is still widely 

used by the Indonesian people. An example of the use of cassava by 

the food industry is as tapioca flour. However, the production process 

carried out by the industry will certainly produce wastes as a by-

product, one of them is tapioca liquid waste. Tapioca liquid waste is 

waste that comes from water that used to filtering cassava and has 

been deposition. Tapioca liquid waste that released into the 

environment without waste treatment can cause a decay process that 

makes an unpleasant smell and polluting the environment due to 

waste acidity. The research result shows that tapioca wastewater 

contains nutritions such as mineral, carbon, and nitrogen that can be 

used as a medium for the production of nata de cassava with addition 

of starter Acetobacter xylinum. Making nata de cassava requires 3 

steps, substrate preparation, addition of starter Acetobacter xylinum, 

and harvesting nata. In determining the appropriateness of tapioca 

wastewater for the production of nata de cassava requires physical, 

chemical, and microbiological testing of nata de cassava. The test 

result shows parameters that passed the quality standard were shown 

in the parameters of the physical characteristic which on the nata 

surface was not grown with fungus, the average weight of nata 460 

grams with a thickness of 1.03 cm, fiber content 2.523%, pH  3.8, 

77,04% sugar yield which is converted to nata, metal contamination 

content that does not exceed the required limit, the total plate count 

shows spreader result, and coliform result is 2,1 × 105 CFU/mL. This 

result means that tapioca liquid waste can be used as a substrate for 

making nata de cassava. 

Keywords : Acetobacter xylinum, fermentation, tapioca liquid waste, 

      nata de cassava 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Singkong (Manihot esculanta) merupakan hasil komoditas 

perkebunan yang mengandung karbohidrat tinggi sehingga 

seringkali digunakan dalam bahan baku produk pangan oleh 

industri. Proses produksi bahan pangan akan menghasilkan hasil 

samping, salah satunya berupa limbah cair tapioka. Limbah cair 

tapioka didapatkan dari sisa air yang digunakan dalam 

penyaringan dan pencucian singkong kemudian dipisahkan dari 

endapan padat (Suhartini dan Irnia, 2018). Industri umumnya 

membutuhkan singkong sebanyak 4 ton dalam memproduksi 

tepung tapioka selama satu bulan. Limbah cair tapioka yang 

dihasilkan sebanyak 70-80% dari berat singkong yang diolah dan 

mencapai 4-5 m3/ton singkong yang diolah oleh industri (Wintolo, 

2011). Limbah cair ini bersifat asam dan mengandung bahan 

organik sehingga dapat menstimulasi proses pembusukan dan 

dapat mencemari lingkungan apabila dilepaskan ke lingkungan 

tanpa adanya proses pengolahan. Perbedaan penelitian ini dengan 

penelitian lainnya yaitu terletak pada sumber limbah cair tapioka 

yang digunakan dalam pembuatan nata de cassava. Pada penelitian 

ini digunakan limbah cair tapioka yang berasal dari industri tepung 

tapioka. 

Menurut hasil penelitian kandungan limbah cair tapioka 

oleh Badan Penelitian dan Pengembangan (2011) menunjukkan 

derajat keasaman limbah berkisar 5-5,5, glukosa  0,185 mg/L, 

karbohidrat 2,5% dan nitrogen 182 mg/L. Kandungan nutrisi 

dalam limbah cair tapioka dapat dimanfaatkan sebagai substrat 

1 
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oleh Acetobacter xylinum yang memiliki hasil metabolit primer 

berupa  asam asetat dan metabolit sekunder berupa serat selulosa. 

Salah satu kebutuhan nutrisi yang dibutuhkan  oleh Acetobacter 

xylinum yaitu adanya penambahan sumber karbon, sumber 

nitrogen, serta kadar keasaman substrat yang sesuai dengan 

karakteristik bakteri selulosa (Endar, 2013). Nata de cassava dapat 

menjadi salah satu solusi yang dapat dilakukan dalam mengatasi 

pencemaran akibat limbah cair tapioka yang dibuang ke 

lingkungan. Nata  de cassava merupakan hasil olahan pangan yang 

masih belum banyak dipasarkan di Indonesia.  

Beberapa penelitian sebelumnya mengenai pemanfaatan 

nata de cassava menunjukkan bahwa nata de cassava memiliki 

kandungan serat yang dapat digunakan sebagai inovasi dalam 

pembuatan campuran pulp kertas (Syamsu et al., 2014), 

biomaterial tekstil (Sita & Jamal, 2018), biofilm (Syamsu & 

Kuryani, 2014). Pada penelitian ini, pemanfaatan nata de cassava 

sebagai bahan pangan dibutuhkan adanya pengujian mutu fisik, 

kimia, dan mikrobiologi serta  didasarkan pada standar baku mutu 

sehingga dapat diketahui kelayakan nata de cassava sebagai  

produk pangan yang aman untuk di konsumsi oleh masyarakat. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan studi dari kandungan nutrisi limbah cair 

tapioka dapat dimanfaatkan menjadi nata de cassava secara 

fermentasi menggunakan Acetobacter xylinum dengan 

momodifikasi formulasi medianya. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan 

limbah cair tapioka sebagai media produksi nata de cassava 

berdasarkan uji fisik, kimia, dan mikrobiologi serta untuk 

mengetahui kelayakannya sebagai media gfermentasi  nata de 

cassava. Mengetahu hasil nata yang terbebtuka berdasarkan 

berdasarkan persyaratan baku mutu. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi 

kepada masyarakat mengenai pemanfaatan limbah cair tapioka 

sebagai media produksi nata de cassava yang diharapkan dapat 

mengurangi dampak pencemaran lingkungan, selain itu juga 

diharapkan bahwa nata de cassava yang dihasilkan dapat 

dikembangkan sebagai produk pangan yang layak untuk 

dipasarkan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa limbah cair 

tapioka mengandung sumber karbon, mineral, dan nitrogen yang 

dapat dimanfaatkan sebagai media untuk produksi nata de cassava. 

Hasil dari uji fisik, kimia, dan mikrobiologi nata de cassava 

menunjukkan parameter yang memenuhi persyaratan nata antara 

lain parameter sifat fisik, berat nata 460 g dan ketebalan sebesar 

1.03 cm, kandungan serat 2.523%, kadar pH 3.8, yield gula yang 

terkonversi menjadi nata sebesar 77.04%, serta kadar cemaran 

logam yang tidak melebihi ambang batas persyaratan. Sedangkan, 

pada hasil parameter mikrobiologi masih melewati batas 

maksimum persyaratan dimana pengujian angka lempeng total 

menunjukkan hasil spreader dan pengujian coliform memiliki 

hasil 2,1 × 105 CFU/mL. Hasil mikrobiologi yang melewati batas 

maksimum persyaratan dikarenakan nata yang digunakan dalam 

pengujian mikrobiologi masih merupakan nata mentah sehingga 

masih dibutuhkan adanya proses perebusan nata untuk 

mengeliminasi populasi bakteri coliform. 

5.2 Saran 

Hasil uji mikrobiologi pada nata de cassava yang melebihi 

persyaratan baku mutu menandakan bahwa diperlukan adanya 

proses pengolahan nata de cassva lebih lanjut agar dapat 

meminimalisir cemaran mikroba dalam nata apabila nata hendak 

dikembangkan menjadi bahan pangan yang dapat dikonsumsi. 
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