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ABSTRACT

Tofu is one widely accessible and affordable source of nutrition for the Indonesian people. The
tofu industry is common across the country including in Purwodadi Dalam Village. However, most
tofu producers have not yet implemented proper waste management practices. Only small portion
of solid waste from the tofu production is used as raw material for oncom and animal feed, while the
waste water is then discharged directly into rivers without proper waste processing. In Purwodadi
Dalam, there are around 30 tofu industries operating with an average production capacity of 15 kg
of soybeans per day, and this poses a significant risk of environmental pollution, for the tofu
producers generate about 675 liters of waste water. Based on the findings of various previous studies,
tofu waste water can be processed as material of the popular nata de soya, a fiber-rich product. In
response, a training program was conducted to the producers on sustainable tofu industry, the
potential for the implementation of the circular economy, the process of making nata de soya, and
marketing management strategies. The participants were tofu business actors who were enthusiastic
to try the new product and to discuss the process of making nata de soya and its marketing strategies.
As a result, if practiced independently by 15 participants by producing 167 liters or 50% of the
wastewater they produce every day, this will help prevent environmental pollution of at least 25%
of the potential wastewater produced per day in Purwodadi Dalam Village. This activity needs to be
continued with long-term assistance to promote the implementation of the circular economy in the
village.

Keywords: nata de soya; tofu industry; wastewater treatment
ABSTRAK

Tahu merupakan salah satu sumber pangan bergizi yang terjangkau dan mudah diakses di kalangan
masyarakat Indonesia. Industri tahu juga dapat ditemui di berbagai lokasi, termasuk di Desa
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Purwodadi Dalam. Namun, pelaku industri ini belum melakukan pengelolaan limbah yang baik.
Limbah padat digunakan sebagai bahan baku oncom dan pakan ternak, sementara limbah cairnya
dibuang ke sungai. Dari sekitar 30 industri kedelai berkapasitas produksi rata-rata 15 kg kedelai
per hari, berpotensi mengakibatkan pencemaran lingkungan dengan menghasilkan 675 liter limbah
cair. Mengacu pada berbagai penelitian yang telah dipublikasikan, limbah cair tahu dapat diolah
dan menghasilkan produk nata de soya yang digemari dan sebagai sumber serat penting bagi tubuh.
Kegiatan pelatihan pengolahan limbah cair tahu ini dilakukan mulai dari pemaparan terkait prinsip
industri tahu berkelanjutan dan potensi implementasi ekonomi sirkuler, proses pembuatan nata de
soya, dan menajemen pemasaran. Peserta kegiatan ini adalah pelaku usaha tahu yang sangat
antusias untuk mencoba produknya dan berdiskusi terkait proses pembuatan nata de soya serta
strategi pemasarannya. Potensi pencegahan pencemaran lingkungan akibat limbah cair tahu dapat
dicegah dengan mengolah 167 liter limbah cair tahu oleh 15 peserta pelatihan atau 25% dari potensi
limbah cair yang terbentuk setiap harinya. Kegiatan ini perlu dilanjutkan dengan pendampingan
jangka panjang untuk implementasi ekonomi sirkuler di desa tersebut.

Kata kunci: industri tahu; penanganan limbah cair; nata de soya

PENDAHULUAN

Tahu merupakan satu sumber pangan bergizi yang terjangkau di kalangan
masyarakat. Konsumsi tahu juga telah menjadi bagian integral dari pola makan sehari-hari
masyarakat Lampung. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) Provinsi Lampung
dalam pola konsumsi penduduk Provinsi Lampung, konsumsi rata-rata tahu per kapita per
bulan pada 2019-2024 di Provinsi Lampung mencapai rata-rata 0,53 kg (BPS Lampung,
2019; BPS Lampung, 2020; BPS Lampung, 2021; BPS Lampung, 2022; BPS Lampung,
2023; BPS Lampung, 2024). Tingginya konsumsi tahu masyarakat di Lampung tentunya
juga sejalan dengan banyaknya industri tahu di wilayah ini. Hal ini juga terjadi di Desa
Purwodadi Dalam, Kecamatan Tanjung Sari, Kabupaten Lampung Selatan.

Di desa tersebut terdapat sekitar 30 industri kedelai rumahan yaitu tahu, tempe, dan
oncom. Aktivitas di industri tahu menghasilkan limbah padat berupa ampas dan limbah
cair tahu berupa cairan kental yang disebut whey. Whey merupakan cairan yang dihasilkan
dari residu koagulasi protein kedelai dalam pembuatan tahu (Purwandari et al., 2020).
Whey memiliki potensi sebagai bahan baku pembuatan nata sehingga menghasilkan
produk baru yang disebut nata de soya.

Gambar 1. (a) Tahu goreng, (b) limbah cair dan padat pada industri tahu

Whey ini seringkali dibuang langsung ke lingkungan tanpa perlakuan pendahuluan
sehingga menyebabkan masalah lingkungan karena bahan organiknya yang tinggi
(Ridhuan, 2016; Ossa et al., 2020). Pada industri tahu, setiap kilogram kedelai
menghasilkan limbah cair berkisar 1,5-2 liter (Mardika & Rahajoeningroem, 2021). Di
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Desa Purwodadi Dalam, setiap industri tahu rata-rata memproduksi tahu dengan kapasitas
15 kg kedelai per hari. Hal ini berarti, di desa tersebut terdapat potensi limbah cair industri
tahu sebanyak 675 liter per hari yang belum dimanfaatkan dan berpotensi mencemari
lingkungan.

Limbah cair industri tahu yang dibuang langsung ke lingkungan ini juga bisa
bercampur dengan limbah dari sumber lainnya yang berpotensi menimbulkan peningkatan
nilai Chemical Oxygen Demand (COD) dan Biologycal Oxygen Demand (BOD) yang
dapat menurunkan kualitas perairan (Afwa et al, 2021). COD adalah jumlah oksigen yang
diperlukan untuk mengurai seluruh bahan limbah yang terkandung dalam air, sedangkan
BOD adalah oksigen yang diperlukan oleh mikroorganisme untuk mengoksidasi senyawa-
senyawa kimia. Bahan organik yang terkandung dalam limbah cair tahu biasanya memiliki
pH 5 dan terdiri dari protein 40-60%, lemak 8-12%, karbohidrat 20-50%, nitrogen 1,3%,
gula reduksi 1,4%, dan isoflavon 20,77% (Shurtleff & Aoyagi, 1979; Haerun et al., 2018;
Purwandari et al., 2020; Lestari & Fatimah, 2021; Kusteja & Pratamawari, 2022). Aturan
terkait baku mutu air limbah bagi usaha pengolahan kedelai diatur dalam Permen.LH
Nomor 15 tahun 2008 dengan batas BOD 100 mg/l dan COD 300 mg/l. Sementara limbah
cair tahu mempunyai BOD 5.643-6.870 mg/l dan COD 6.870-10.500 mg/l yang melebihi
baku mutu yang telah ditentukan (Prihatiningtyas et al, 2020).

Potensi pencemaran lingkungan yang dihasilkan oleh limbah cair industri tahu ini
dapat diatasi dengan pengelolaan dan pengolahan limbah yang tepat. Limbah cair tahu
memiliki potensi sebagai bahan baku pertumbuhan bakteri berpotensi menjaga kesehatan
pencernaan manusia (Xu et al., 2019), terutama bakteri Lactobacillus acidophilus. Whey
tahu kaya akan nutrisi penting seperti senyawa gula, mineral, dan protein. Penelitian
menunjukkan bahwa dengan penambahan sumber nitrogen dan sumber karbon,
whey tahu dapat menjadi media pertumbuhan yang baik bagi bakteri asam laktat.

Kegiatan pengabdian masyarakat ini diharapkan membuka wawasan para pelaku
industri tahu khususnya dan masyarakat pada umumnya di Desa Purwodadi Dalam tentang
perlunya pengelolaan industri dengan prinsip keberlanjutan yang salah satunya adalah
dengan memanfaatkan limbah cair yang selama ini dibuang langsung ke sungai tanpa ada
pengolahan terlebih dahulu menjadi produk baru sehingga memberikan nilai tambah bagi
limbah cair tahu. Produk yang dihasilkan berupa nata de soya yang merupakan sumber
antioksidan dan serat untuk menjaga kesehatan pencernaan dan mencegah potensi berbagai
penyakit (Kusharto, 2006; Budiarti, 2008; Azhari, 2014; Siregar, 2014).

METODE PELAKSANAAN

Kegiatan pelatihan pengolahan limbah cair tahu menjadi nata de soya ini adalah
bagian dari program pendampingan UMKM Berkelanjutan di Desa Purwodadi Dalam,
Kecamatan Tanjung Sari, Kabupaten Lampung Selatan. Program ini dirancang untuk
dilaksanakan selama 5 tahun dengan tahapan inisiasi (tahun 1) dengan prinsip ekonomi
sirkular yang diilustrasikan pada Gambar 2 berikut.
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Gambar 2. Model implementasi ekonomi sirkuler di Desa Purwodadi Dalam

Kegiatan pelatithan pembuatan nata de soya dilakukan melalui beberapa tahapan
yaitu persiapan, ceramah, pelatihan, dan demonstrasi. Tahap persiapan dilakukan melalui
koordinasi dengan parapihak yaitu aparat desa dan 15 pelaku industri tahu yang menjadi
subjek dalam kegiatan ini..

Para peserta belum memiliki wawasan terkait pentingnya pengelolaan limbah dalam
menunjang keberlanjutan lingkungan dan industri mereka, sehingga perlu diberikan
penyamaan persepsi dengan cara memberikan informasi dengan metode ceramah dan
diskusi interaktif terkait pengelolaan limbah industri yang masih dapat menghasilkan
produk baru dan sumber penghasilan sekaligus sumber nutrisi.

Tahap selanjutnya dilakukan demonstrasi pembuatan nata de soya sembari
berdiskusi terkait dengan proses pembuatan nata yang sedang berlangsung. Selanjutnya,
para peserta diberikan informasi terkait dengan strategi pemasaran produk nata de soya baik
melalui e-commerce maupun menggunakan saluran pemasaran lainnya. Terakhir, peserta
melakukan uji organoleptic sederhana. Kemudian, umpan balik dikumpulkan dari peserta
mengenai pelatihan yang telah dilaksanakan secara lisan.

Demonstrasi pembuatan nata de soya dilakukan dengan dipraktikan langsung oleh
tim dan diikuti oleh peserta. Metode yang digunakan pada pembuatan nata de soya ini
dikutip dari Putri dan Fatimah (2021) yang dimodifikasi. Adapun alur proses yang tersaji
pada Gambar 3 sebagai berikut.

66



Gusvita et al, Pengolahan Limbah Cair Industri Tahu Menjadi Nata De Soya untuk Mengantisipasi Potensi Pencemaran Lingkungan

500 ml limbah cair tahu

v

Bahan baku bersih —»|  Penyaringan — Kotoran
v

Pemasakan
ZA (food grade) 2g | T:100°C, t: 10°
Gula pasir 15¢g 3

Pendinginan
T: <40°C
v
A. Xylinum 10 ml 5 Inokulasi

v

Fermentasi
t: 10-14 hari, T: 28°C, semi anaerob

v

Pemanenan

v

Air bersih Pencucian — Limbah
cair

Nata de soya

Gambar 3. Diagram alur proses pembuatan nata de soya
HASIL DAN DISKUSI

Desa Purwodadi Dalam merupakan salah desa di wilayah kecamatan Tanjungsari
Kabupaten Lampung Selatan. Sebelumnya, desa Purwoadi Dalam merupakan bagian dari
kecamatan Tanjung Bintang. Wilayah desa dengan luas 1.865,34 Ha ini merupakan wilayah
yang dikelilingi oleh perkebunan karet, terutama perkebunan karet PTPN VII Unit Usaha
Bergen; oleh karenanya, mayoritas penduduknya bermata pencaharian pertanian, baik
petani penggarap maupun milik pribadi.

Kegiatan diawali dengan penyampaian informasi terkait pentingnya pengelolaan
industri dengan prinsip keberlanjutan. Kegiatan ini menjadi sesi menyamakan persepsi
bahwa di Desa Purwodadi Dalam sangat memungkinkan untuk dikelola sebagai kawasan
industri kedelai berkelanjutan. Potensi 30 industri berbasis kedelai yang terdiri dari industri
tahu, tempe, dan oncom ditopang dengan industri lain seperti peternakan akan dapat dikelola
dengan prinsip ekonomi sirkular. Konsep ini berfokus pada memaksimalkan nilai sumber
daya, meminimalkan limbah, dan meregenerasi sistem alam, yang semuanya memiliki
implikasi signifikan untuk pembangunan ekonomi regional yang berkelanjutan (Harsono et
al, 2025). Awalnya, peserta tidak mengetahui bagaimana mekanisme untuk
menghubungkan pengelolaan limbah dengan upaya mendapatkan produk baru yang berarti
sumber ekonomi baru bagi mereka. Sehingga mereka langsung membuang limbah cair ke
sungai dan limbah padatnya diberikan kepada pengelola usaha peternakan. Setelah
diberikan penjelasan, pemateri langsung memberikan umpan balik dan semua peserta
bersemangat untuk belajar lebih jauh terkait hal ini.

Pada prinsipnya, industri berkelanjutan merupakan proses penciptaan barang dan
jasa dengan menggunakan sistem yang bebas polusi, ekonomis, aman, dan sehat bagi
karyawan, konsumen, masyarakat, dan sosial serta melestarikan energi dan sumber daya
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alam. Industri kedelai yang tidak terkelola dengan baik menimbulkan pencemaran
lingkungan darat dan air, potensi penyakit, kekeringan, banjir, dan penurunan estetika yang
akhirnya akan merugikan industri di masa mendatang.

Gambar 4. Demonstrasi pembuatan nata de soya

Selanjutnya, demonstrasi pembuatan nata de soya dilaksanakan. Selain
mendengarkan penjelasan demonstran, peserta juga diberikan materi dalam bentuk cetak
dan poster sehingga dapat dibaca lebih detail dan dipelajari kembali di kemudian hari.
Bahan baku yang telah disiapkan difermentasi selama 10-14 hari sehingga untuk
mengantisipasi hal ini peserta diberi kesempatan untuk melihat produk yang sudah jadi yang
telah dibuat oleh pemateri.

Gambar 5. Produk akhir nata de soya
Peserta juga mencicipi nata de soya yang telah dibuat dan mereka menilai bahwa
pada dasarnya rasa dan teksturnya mirip dengan nata de coco yang sudah sangat umum
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mereka temui di pasaran. Hanya saja, produk yang dibuat oleh pemateri cenderung lebih
asam karena tidak dilakukan perendaman pada air gula.

Di akhir pelatihan, 13 dari 15 peserta menyatakan bahwa proses pembuatan nata de
soya cukup sederhana. Meskipun demikian, seluruh peserta menyatakan bahwa mereka
dapat membuat nata de soya sendiri. Pemateri menekankan pentingnya menjaga alat dan
bahan yang digunakan agar tetap steril. Jika tidak, kemungkinan besar proses fermentasi
akan gagal atau justru menghasilkan produk yang tidak layak dikonsumsi. Selain itu,
pemasakan produk Nata de Soya juga dapat dilakukan untuk meminimalisir kadar Coliform
yang terkandung (Alayda et al, 2024). Nata berpotensi memiliki kandungan nitrit yang
tinggi. Peningkatan kandungan nitrit pada fermentasi pangan dapat dipengaruhi oleh bakteri
Coliform, dan bahan utama seperti gula baik secara langsung atau tidak langsung dengan
mempengaruhi proses fermentasi (Ding et al., 2018 dan Alayda et al, 2024).

Selain diberikan demonstrasi dan penjelasan terkait proses pembuatan nata de soya,
peserta juga diberikan pengetahuan awal tentang prinsip umum pengemasan dan pemasaran
produk melalui berbagai saluran termasuk e-commerce. Harapannya, setelah kegiatan ini
akan muncul kreativitas dan semangat baru untuk mengelola limbah cair industri tahu
menjadi produk baru yang bernilai ekonomi tinggi dan berkualitas.

Bidang Lingkungan Bidang Sosial Bidang Ekonomi

« Pengurangan
penggunaan bahan
baku baru

« Pengurangan
penggunaan energi
kotor

« Pengurangan emisi
dan pembuangan hasil
samping dan limbah

« Produksi energi baru
dan terbarukan

17

PARTNERSHIPS
FOR THE GOALS

&

« Penciptaan lapangan

« Peningkatan peran

« Minimasi persaingan

« Penciptaan lingkungan

DECENT WORK AND
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M
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dan kerjasama
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tidak sehat antar
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tambah atas hasil
samping dan limbah

Gambar 6. Ilustrasi dampak jangka panjang dari rangkaian program ekonomi
sirkuler

Untuk pelatihan pada sesi selanjutnya akan dilakukan diskusi terkait kendala yang
mereka hadapi pada saat memproduksi dan menjual produk nata de soya. Setelah itu, mereka
juga akan mendapatkan pendampingan terkait pengemasan produk yang aman dan
tersertifikasi . Peserta juga telah diberikan informasi bahwa limbah industri tahu tidak hanya
dapat diolah menjadi oncom dan pakan ternak saja, melainkan bisa dibuat minuman
probiotik, abon tahu, kerupuk ampas tahu, nugget, cookies, bahkan dibuat pupuk dan bahkan
kertas, sehingga muncul rasa ingin tahu dari para peserta untuk lebih antusias dalam
melakukan upaya pengolahan limbah industri ini dengan tujuan terwujud kawasan dengan
prinsip ekonomi sirkuler atau siklus tertutup yang akan menghasilkan energi terbarukan dan
sekaligus penggunaan hasil samping industri untuk menghasilkan produk baru atau
mendukung pengembangan produk yang sudah ada. Pada tahap awal ini, apabila 15 peserta
dari 15 industri tahu di Desa Purwodadi Dalam melakukan pengolahan 50% dari limbah
cairnya , maka 25% potensi pencemaran limbah cair industri tahu akan dapat dicegah
dengan mengolah 169 liter limbah cair per hari dari total potensi 675 liter limbah cair
industri tahu di desa tersebut. Adapun dampak yang diharapkan dari rangkaian
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implementasi ekonomi sirkuler di desa ini dalam jangka panjang diilustrasikan pada Gambar
6 di atas.

Dampak jangka panjang tersebut dapat dicapai melalui upaya pengelolaan industri
berkelanjutan yang lebih massif dan perlu ditargetkan dalam jangka waktu tertentu oleh
parapihak di desa tersebut. Peserta kegiatan telah mendapatkan pengetahuan terkait
implementasi ekonomi sirkuler yang akan dapat memberikan dampak yang terbagi kedalam
3 pilar yaitu lingkungan, sosial, dan ekonomi yang selaras dengan Tujuan Pembangunan
Berkelanjutan (Sustainable Development Goals). Pada pilar lingkungan, prinsip
pengembangan UMKM berkelanjutan ini akan mengurangi penggunaan bahan baku baru
dan tentu akan mengurangi biaya untuk mendatangkan bahan baku dari luar wilayah. Pada
tahapan selanjutnya, pengembangan industri ini akan menghasilkan pengurangan emisi
dengan pemanfaatan hasil samping industri menjadi produk baru, salah satunya nata de soya
dan mengurangi penggunaan energi kotor serta menghasilkan energi terbarukan.

Kendala yang ditemui dalam melakukan pendampingan masyarakat di desa ini
adalah minimnya kehadiran warga dalam beberapa kegiatan. Hal ini dikarenakan semua
warga di desa tersebut bekerja baik di UMKM maupun di perkebunan karet, sehingga solusi
yang bisa ditempuh adalah dengan menentukan target sasaran yang tepat bagi setiap
kegiatan yang dilakukan. Untuk kegiatan pengolahan nata de soya ini menyasar para pelaku
industri tahu. Meski bukan pemilik usaha, namun harapannya para karyawan juga dapat
menemukan peluang untuk menjadi pengusaha baru atau menambah penghasilan dengan
memanfaatkan peluang yang ada. Mereka melakukan produksi tahu dari pagi hingga siang,
sehingga pada sore hari masih ada waktu untuk dapat hadir pada berbagai pelatihan yang
digelar sekaligus untuk melakukan uji coba produksi nata de soya secara mandiri.

Hal ini akan selaras dengan dampak pada pilar sosial yaitu adanya lapangan kerja
baru yang tentu akan memotivasi para pelaku usaha untuk bersaing secara sehat dengan
berinovasi dan membentuk komunitas pengusaha nata de soya dari 15 peserta yang
mengikuti pelatithan. Untuk mendukung kesuksesan upaya pengembangan UMKM, perlu
adanya upaya peningkatan kapasitas parapihak melalui berbagai pelatihan sesuai dengan
kebutuhan dan kerjasama dengan pihak lain termasuk pemerintah dan investor. Pada
akhirnya, dalam jangka panjang lingkungan yang sehat dan nyaman akan tercipta.

Sementara pada pilar ekonomi, penggunaan limbah sebagai bahan baku industri
lainnya akan mengurangi biaya pengelolaan limbah, mengurangi beban trasportasi,
mewujudkan industri baru, dan memberikan nilai tambah. Pada tujuan yang lebih tinggi,
dengan implementasi siklus tertutup dan mengelola limbah menjadi energi akan mengurangi
biaya energi dan penggunaan energi kotor sehingga akan membentuk citra UMKM
berkelanjutan yang akan membuka peluang pengembangan usaha yang lebih luas.

Pendekatan yang dirasa cocok digunakan pada proses intervensi di desa tersebut
adalah pendekatan personal dan sosial budaya. Melalui penggunaan bahasa daerah yang
digunakan di desa tersebut dan pola pendekatan personal, masyarakat menjadi terbuka dan
rela meluangkan waktu untuk belajar serta menerima informasi baru.

SIMPULAN DAN SARAN/REKOMENDASI

Kegiatan ini telah membuka wawasan peserta terkait pentingnya pengelolaan
industri tahu yang berkelanjutan. Sebanyak 15 peserta telah memiliki keterampilan
membuat produk nata de soya. Melalui kegiatan ini, tim pelaksana memahami bahwa
implementasi ekonomi sirkuler di Desa Purwodadi Dalam membutuhkan modal dasar dan
teknologi. Namun, yang terpenting dari proses pelatihan ini adalah tentang bagaimana
melakukan transformasi budaya dan pola pikir yang perlu didukung oleh perangkat desa,
dinas terkait, investor, dan akademisi untuk melanjutkan inisiasi ini.
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