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Indigenous bacteria found in natural environments, such as tofu waste, are strongly influenced by environmental
factors and environmental nutrients. The purpose of this study was to determine the effect of tofu waste nutrients on
the number of indigenous bacteria in tofu waste. The parameters observed were the characteristics of tofu waste, such
as color, aroma, acidity level (pH), and analysis of nutrient content through proximate tests, as well as the calculation
of the number of indigenous bacteria using the Total Plate Count method. The results showed that tofu waste was
yellowish in color and had a soy aroma, but there was a slight sour aroma in tofu liquid waste. Tofu solid waste had
a pH of 6, while tofu liquid waste had a pH of 5. The levels of nutrients, namely protein, fat, ash, and carbohydrates,
were higher in tofu solid waste, while the water content was higher in tofu liquid waste. The total indigenous bacteria
in tofu solid waste were higher (3.78 x 10° CFU/mL) than in tofu liquid waste (5.55 x 105 CFU/mL). This study
concluded that high nutrient content correlated with an increase in the number of indigenous bacteria in tofu waste.
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PENDAHULUAN

Bakteri indigenous secara alamiah hidup pada
suatu lingkungan tertentu yang sangat dipengaruhi
oleh faktor lingkungan (Martiningsih & Rahmi 2019).
Secara umum, pertumbuhan bakteri indigenous
sangat bergantung pada lingkungan abiotik maupun
biotik. Lingkungan abiotik bakteri berupa pH, suhu
dan kandungan oksigen (Arivo & Annissatussholeha
2017). Sementara itu, lingkungan biotik bakteri
berupa nutrisi yang terdiri dari makronutrien seperti
karbohidrat, protein, lemak maupun mikronutrien
seperti kandungan mineral berupa zink (Zn), mangan
(Mg), tembaga (Cu), nikel (Ni), dan kobalt (Co)
(Fitria & Zulaika 2019).

Fokus utama bakteri indigenous pada penelitian
ini merupakan bakteri indigenous yang berasal dari
limbah sebagai hasil sampingan pembuatan tahu.
Tahu merupakan produk olahan yang terbentuk akibat
pengendapan protein kedelai melalui serangkaian
proses pengolahan (Seftiono 2016). Tahu banyak
digemari masyarakat Indonesia karena harganya
yang murah sehingga mudah dijangkau oleh
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berbagai kalangan, hal tersebut menyebabkan angka
konsumsinya terus meningkat. Berdasarkan data
konsumsi pangan diketahui bahwa konsumsi tahu
tahun 2024 mencapai 2,7 Kg/kapita (Rahayu 2024).
Tingginya angka konsumsi tersebut salah satunya
disumbang oleh Kota Bandung yang merupakan kota
kedua konsumsi tahu tertinggi di Jawa Barat pada
Januari 2024 (BPS 2024). Kenaikan konsumsi tahu
berbanding lurus dengan produksi tahu yang sejalan
dengan meningkatnya limbah yang dihasilkan.

Limbah tahu merupakan sisa pengolahan kedelai
yang terdiri dari dua jenis limbah yaitu limbah
padat tahu (LPT) dan limbah cair tahu (LCT).
LPT berasal dari proses pemerasan bubur kacang
kedelai, sedangkan LCT merupakan hasil pencucian,
perendaman kedelai, dan sisa dari proses pencetakan
tahu (Pagoray et al. (2021). Kedelai sebanyak 180
Kg/hari sebagai bahan baku pembuatan tahu akan
menghasilkan LCT sebanyak 979,42 liter/hari dan
300,67 Kg/hari LPT (Hutabarat ef al. 2022).

LCT yang dihasilkan langsung dialirkan dan
dibuang ke sungai tanpa terlebih dahulu melalui
proses pengolaan. Hal tersebut berdampak buruk bagi
lingkungan di sekitar pabrik tahu terutama terkait
munculnya aroma tidak sedap yang berdampak
pada penurunan estetika lingkungan sekitar lokasi
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pabrik tahu (Hutabarat et al. 2022). Sementara itu,
LPT umunya dapat digunakan sebagai pakan ternak
dengan harga yang murah. Disisi lain, Widiarti et
al. (2012) melaporkan bahwa kedua limbah tersebut
memiliki kandungan nutrisi seperti kadar air (LPT
82,69% dan LCT 99,21%), kadar abu (LPT 0,55%
dan LCT 0,11%), kadar lemak (LPT 0,62% dan
LCT 0,02%), kadar protein (LPT 2,24% dan LCT
0,18%) dan kadar karbohidrat (LPT 13,71% dan LCT
0.49%). Kandungan nutrisi pada limbah tahu dapat
digunakan sebagai pertumbuhan bakteri indigenous
sebagaimana yang telah dilaporkan dalam beberapa
penelitian.

Limbah cair tahu asal pabrik tahu di Bandar
Lampung menghasilkan bakteri indigenous yang
diidentititkasi sebagai Pseudomonas dan Aeromonas,
dimana kedua jenis bakteri tersebut berpotensi
sebagai bakteri proteolitik dan pelarut fosfat
(Asril et al. 2019). Limbah cair tahu menghasilkan
juga dilaporkan menghasilkan satu isolat bakteri
indigenous yang berpotensi menghasilkan enzim
protease ekstraseluler dengan zona hambat sebesar
34,47 mm dan diidentifikasi sebagai Staphylococcus
aureus (Rahmawati et al. 2021). Limbah padat tahu
menghasilkan 5 isolat yang berpotensi sebagai
penghasil enzim protease (Badriyah & Ardyati 2013).
Berdasarkan laporan penelitian di atas, diketahui
bahwa keberadaan bakteri indigenous limbah tahu
memiliki manfaat yang penting bagi kebutuhan
manusia.

Keberadaan bakteri indigenous pada limbah tahu
sangat tergantung pada kandungan nutrisi seperti
karbohidrat maupun protein. Kandungan nutrisi
tersebut dilaporkan memberikan peranan penting
dalam pembentukan sel yang berdampak pada
tingginya jumlah bakteri indigenous (Abadi et al.
2023). Semakin tinggi jumlah bakteri indigenous
maka semakin besar pula peluang mendapatkan
bakteri yang memiliki berbagai manfaat. Sayangnya,
hingga saat ini, belum ditemukan publikasi ilmiah
terkait pengaruh nutrisi limbah tahu terhadap jumlah
bakteri indigenous pada masing-masing limbah
tahu. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh nutrisi pada limbah cair tahu
dan limbah padat tahu terhadap jumlah bakteri
indigenous yang dihasilkan.

BAHAN DAN METODE

Bahan. Bahan yang digunakan adalah limbah cair
tahu dan limbah padat tahu yang berasal dari Pabrik
Tahu Cibuntu, Babakan Ciparay, Kota Bandung,
Jawa Barat. Adapun bahan lainnya yaitu raksa oksida
(HgO), kalium sulfat (K,SO,), asam sulfat (H,SO,),
asam borat (H,BO,), metil merah, natrium tiosulfat
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(NaOH-Na,S 0,), asam klorida (HCI), karet, kertas
label, kapas, mikrotip 1 ml (Onemed), kertas buram,
alumunium foil, akuades, media Nutrient Agar (NA),
natrium klorida (NaCl 0,85%), korek.

Karakteristik Limbah Tahu. Karakteristik
limbah tahu meliputi karakteristik fisik, kimia dan
proksimat. Karakteristik fisik meliputi warna, bau dan
kekeruhan yang diamati secara langsung dengan panca
indra. Karakteristik kimiawi meliputi pengukuran pH
menggunakan pH universal. Pengujian proksimat
meliputi pengujian kadar protein, karbohidrat, air,
lemak dan abu yang di ulang sebanyak 3 kali ulangan.

Analisis Kadar Air. Pengukuran kadar air sesuai
SNI 01-2891-1992. Sampel limbah tahu sebanyak 2
gr (W) dikeringkan dalam cawan porselin yang sudah
diketahui berat konstannya. Lalu, sampel tersebut
dikeringkan dalam oven (105°C, 3 jam). Kemudian,
sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit
dan ditimbang beratnya (W1). Kadar air dihitung
dengan rumus sebagai berikut.

W
Kadar air (%) = —— x 100%
Wl
Keterangan:
w : Bobot sampel

Wi : Selisih bobot setelah dikeringkan

Analisis Kadar Abu. Pengukuran kadar abu
sesuai SNI 01-2891-1992. Metode diawali dengan
menimbang cawan porselin (W2). Kemudian, cawan
tersebut digunakan sebagai wadah untuk menimbang
2 gr sampel limbah tahu (W) yang akan diarangkan
dalam tanur (105 °C, 2 jam) dan diabukan dalam tanur
(550 °C, 4 jam). Lalu cawan porselin didinginkan di
dalam desikator, ditimbang hingga diperoleh bobot
tetap (W1). Kadar abu ditentukan dengan persamaan:

Kadar abu (%) = [ ] x 100%
Keterangan:
w : Bobot sampel
Wi : Bobot cawan kosong + sampel yang telah
diabukan
W2 : Bobot cawan kosong

Analisis Kadar Protein. Pengukuran kadar abu
sesuai AOAC 2019 menggunakan metode Kjeldahl.
Sebanyak 0.5 gr sampel limbah tahu dimasukkan
ke dalam labu Kjeldahl dan ditambahkan 2 tablet
katalis atau 1 g campuran katalis selen (Se) lalu
dipanaskan (430°C). Kemudian ditambahkan 12,5
mL H,SO 98% dan dilakukan proses destruksi selama
1 jam. Hasil destruksi didinginkan dan diencerkan
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dengan 80 mL akuades. Tahap destilasi dilakukan
dengan memindahkan hasil destruksi ke dalam alat
destilasi. Sebanyak 60 mL NaOH 40% dimasukkan
ke dalam tangki alkali pada alat tersebut. Sebanyak
30 mL H,BO, 4% dan 4 tetes indikator (metil blue
dan metil red) ditambahkan ke beaker tahan asam dan
dipasang pada alat destilasi. Tahapan ini berlangsung
selama 5 menit dan dilanjutkkan ke tahap titrasi.
Titrasi dilakukan menggunakan larutan 0,1 N HCI
sampai terjadi perubahan warna ungu dan volume HCl
yang digunakan dicatat. Perhitungan kadar protein
diperoleh dengan rumus.

(A-B) x N HCI x 14
mg sampel

(%) N = x 100%

Kadar protein = % N x faktor konversi

Keterangan:
A : mL titrasi sampel
B : mL titasi blanko

Faktor konversi : 6.25

Analisis Kadar Lemak. Pengukuran kadar lemak
sesuai SNI 01-2891-1992 menggunakan metode
Soxhlet. Diawali dengan mengeringkan labu lemak
dalam oven (105°C, 30 menit), lalu didinginkan dan
ditimbang (A). Sampel sebanyak 2 gr (S) dimasukkan
ke dalam selongsong yang telah dilapisi kapas. Krus
aluminium diisi sebanyak 80 mL n-heksan, kemudian
lakukan proses ekstraksi. Kemudian krus aluminium
dikeluarkan dan di oven (105°C, 1 jam), setelah itu
didinginkan pada desikator dan ditimbang (B). Kadar
lemak dapat ditentukan dengan rumus:

(B-A)

S % 100%

Kadar lemak (%) =

Keterangan:

A : Bobot labu lemak sebelum ekstraksi
B : Bobot labu lemak setelah ekstraksi
S : Bobot sampel yang digunakan

Analisis Kadar Karbohidrat. Analisa kadar
karbohidrat dilakukan berdasarkan metode by
difference yang diperoleh dari hasil pengurangan 100
dengan presentasi kandungan nutrisi lainnya. Kadar
karbohidrat dapat ditentukan dengan rumus menurut
(Asa et al. 2023):

Kadar karbohidrat (%) = 100 % - (A+B+C+D)

Keterangan:

A : Kadar Air

B : Kadar Abu

C : Kadar Lemak
D : Kadar Protein
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Perhitungan Total Bakteri Indigenous.
Perhitungan total bakteri indigenous dilakukan dengan
metode Total Plate Count (TPC). Proses diawali
dengan perlakuan pengenceran dari 10! hingga 10
menggunakan 1 gr / 1 mL sampel yang diencerkan
dalam 9 ml NaCl 0,85%. Setelah pengenceran
dilanjutkan dengan metode TPC menggunakan 1 ml
sampel yang diinokulasikan pada media nutrien agar
(NA) steril, proses ini dilakukan dengan 3 ulangan.
Sampel diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C
kemudian koloni yang tumbuh (25-250) dihitung
menggunakan colony counter (Suharman et al. 2023).
Perhitungan total bakteri dilakukan dengan rumus
berdasarkan SNI 2332.1:2015.

>C

N = T0xn1)+0,1:12) 10,01 xn3]x(d) * 100%

Keterangan:

N : Jumlah koloni (koloni/ml)

>C : Jumlah koloni pada semua cawan yang
dihitung

nl : Jumlah cawan pada pengenceran pertama
yang dihitung

n2 : Jumlah cawan pada pengenceran kedua
yang dihitung

n3 : Jumlah cawan pada pengenceran ketiga
yang dihitung

d : Pengenceran pertama yang dihitung

HASIL

Karakteristik Limbah Tahu secara Fisik dan
Kimiawi. Karakteristik limbah secara fisik dan
kimiawi terdapat pada Tabel 1.

Kandungan Nutrisi Limbah Tahu. Kandungan
nutrisi pada limbah tahu diketahui menggunakan uji
proksimat terdapat pada Tabel 2.

Jumlah Bakteri Indigenous Limbah Tahu.
Jumlah bakteri indigenous limbah tahu menggunakan
metode TPC terdapat pada Tabel 3 dan Gambar 1.

PEMBAHASAN

Karakteristik Limbah Tahu secara Fisik dan
Kimiawi. Pabrik Tahu Cibuntu, Kota Bandung
memproduksi tahu sebanyak 30.000 potong/hari yang
berasal dari 7 kwintal kedelai sebagai bahan baku
utama. Limbah padat tahu yang dihasilkan mencapai 5
kwintal/hari yang biasanya digunakan sebagai pakan
sedangkan limbah cair tahu mencapai + 2.000 liter/
hari yang langsung dialirkan ke saluran pembuangan
tanpa adanya pengolahan. Kedua jenis limbah tersebut
berpotensi mencemari lingkungan sekaligus sebagai
sumber bakteri indigenous. Bakteri indigenous limbah
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Tabel 1. Karakteristik fisik dan kimiawi limbah tahu
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o Karakteristik fisik Karakteristik kimiawi
Jenis limbah tahu Warna Bau oH
Padat Kekuningan Beraroma 6
& kedelai
Beraroma
Cair Kekuningan kedelai dan 5

sedikit asam

Tabel 2. Kandungan nutrisi limbah tahu melalui uji proksimat

Tabel 3. Rata-Rata jumlah bakteri indigenous limbah tahu

Jumlah (%)

Komponen - - -
Limbah padat tahu ~ Limbah cair tahu

Kadar air 70,14 95,5

Kadar abu 0,36 0,08

Kadar lemak 3,79 0,82

Kadar protein 17,39 2,96

Kadar karbohidrat 8,32 0,94

. Rata-rata jumlah bakteri Indigenous
Jenis

(CFU/ml)
Limbah padat tahu 3,78 x 10°
Limbah cair tahu 5,55 x 10°

Pengenceran 10"

Pengenceran 10°

Pengenceran 10°

Gambar 1 Hasil isolasi bakteri indigenous a) limbah cair tahu dan b) limbah padat tahu



134 TRIDESIANTI S et al.

tahu dapat diperoleh apabila limbah yang digunakan
masih dalam keadaan segar. Penggunaan limbah
segar bertujuan untuk menghindari terjadinya proses
pembusukkan sehingga kandungan nutrisi pada limbah
belum mengalami banyak perubahan (Kurnianto
2017). Selain itu, kondisi segar juga diharapkan tidak
menghasilkan bakteri pembusuk yang berpengaruh
terhadap total bakteri indigenous pada limbah tersebut.
Oleh karena itu, karakteristik limbah menjadi hal yang
penting untuk dilakukan.

Karakteristik limbah tahu secara fisik menghasilkan
warna kekuningan (Tabel 1). Warna tersebut berasal
dari senyawa kurkuminoid yang terdapat di dalam
kunyit sebagai bahan yang digunakan pada pembuatan
tahu (Isfron 2012). Aroma yang dihasilkan pada kedua
limbah beraroma seperti kedelai yang menjadi penanda
bahwa limbah yang digunakan masih dalam kondisi
segar. Selain itu, juga terdapat aroma sedikit asam
pada limbah cair tahu yang berasal dari residu asam
cuka yang terlarut pada limbah tersebut, dimana asam
cuka dalam pembuatan tahu digunakan sebagai bahan
koagulan atau penggumpal (Dewi e al. 2021). Adanya
aroma asam pada limbah cair tahu juga dikuatkan
dengan nilai pH-nya, yaitu 5, nilai pH tersebut lebih
rendah daripada limbah padat tahu (Tabel 1).

pH merupakan salah satu faktor lingkungan abiotik
yang mendukung pertumbuhan bakteri indigenous.
Nilai pH yang terlalu rendah atau tinggi akan
berpengaruh terhadap aktivitas enzim yang menurun
atau mengalami denaturasi yang akhirnya berdampak
pada penurunan jumlah bakteri (Fajar et al. 2022;
Sinaga et al. 2023). Berdasarkan nilai pH, bakteri
dikelompokkan menjadi tiga jenis yaitu asidofilik,
neutrofil dan alkalifilik. Fitria & Zulaika (2019)
menyatakan bahwa kelompok bakteri neutrofil tumbuh
optimal dalam lingkungan dengan pH mendekati netral
berkisar antara pH 5,5 hingga pH 8,0. Oleh karena
itu, bakteri indigenous yang tumbuh pada limbah tahu
tergolong dalam kelompok bakteri neutrofil.

Kandungan Nutrisi Limbah Tahu. Kadar abu,
protein, lemak, karbohidrat pada limbah padat tahu
lebih besar dibandingkan limbah cair tahu (Tabel 2).
Hal tersebut karena limbah padat tahu merupakan
ampas tahu yang mengandung sisa-sisa kulit kedelai
maupun sisa-sisa bubur kedelai. Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian Adlina et a/. (2021) yang
juga menyatakan bahwa kandungan nutrisi pada limbah
padat tahu lebih tinggi daripada limbah cair tahu. Adlina
etal.(2021) juga menyatakan bahwa kandungan nutrisi
pada limbah cair tahu yang rendah karena adanya
penambahan air dalam proses pembuatan tahu sehingga
kandungan nutrisi tersebut terencerkan dan nilainya
menjadi rendah. Selain keempat kandungan nutrisi
tersebut, terdapat juga perhitungan kadar air. Kadar
air pada limbah padat tahu lebih rendah dibandingkan
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limbah padat tahu (Tabel 2). Hal ini dikarenakan secara
fisik bentuk dari limbah cair tahu berupa cairan. Hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian Marliyana et
al. (2021) yang menyatakan bahwa kadar air pada
limbah cair tahu adalah 90,74%.

Setiap kandungan nutrisi memiliki manfaat bagi
pertumbuhan bakteri indigenous. Air berperan dalam
menjaga tekanan osmotik sel, menjaga struktur sel,
dan membantu reaksi biokimia (Yunita et al. 2023).
Kadar abu menunjukkan keberadaan mineral pada
suatu sampel yang diukur (Bramatya et al. 2019).
Menurut Etiosa et al. (2017) kacang kedelai umumnya
mengandung mineral berupa kalsium (Ca), magnesium
(Mg) dan natrium (Na), sehingga diduga limbah tahu
juga memiliki kandungan mineral tersebut. Secara
umum mineral berperan sebagai akseptor elektron
dalam respirasi anaerob dan aktivator enzim bagi
bakteri (Malaka & Metusalach 2013). Protein pada
limbah cair tahu berguna sebagai sumber nutrisi bagi
bakteri, dimana bakteri dapat menghasilkan enzim
protease sebagaimana penelitian yang dilakukan oleh
Asril & Leksikowati (2019). Enzim protease berfungsi
untuk mengubah protein menjadi monomernya yaitu
asam amino (Maharani & Hasan 2023). Asam amino
berperan dalam pembelahan sel, pembentukan dinding
sel, dan metabolisme sel sehingga berdampak positif
bagi pertumbuhan bakteri (Idrees et al. 2020). Lemak
merupakan komponen nutrisi yang dapat dimanfaat
oleh bakteri untuk menghasilkan energi maupun
sebagai komponen penyusun dinding sel (Siregar &
Makmur 2020). Karbohidrat berperan sebagai sumber
unsur karbon yang digunakan dalam metabolisme sel
bakteri untuk menghasilkan energi (Fitri et al. 2020).

Jumlah Bakteri Indigenous Limbah Tahu.
Perhitungan jumlah bakteri indigenous dilakukan
dengan metode total plate count (TPC) karena hanya
menghitung bakteri yang hidup dalam suatu sampel
dengan biaya yang relatif rendah dan mudah untuk
diterapkan (Caprio 2020). Metode TPC dilakukan
pada media nutrient agar (NA) karena media tersebut
merupakan media umum yang tidak selektif sehingga
seluruh jenis bakteri dapat tumbuh (Wahyuni et al.
2024). Gambar 1 menunjukkan bahwa limbah cari tahu
dan limbah padat tahu menghasilkan morfologi koloni
yang berbeda-beda. Limbah cair tahu menghasilkan
sebagai besar koloni berwarna putih dengan bentuk
bulat, tepian yang bergelombang dan elevasi berbentuk
cembung, terdapat juga koloni dengan karakteristik
morfologi yang sama namun berbeda ukurannya
(Gambar 1a). Sementara itu, Gambar 1b menghasilkan
koloni yang lebih beragam seperti warna putih, krem
hingga kekuningan dengan berbagai ukuran yang
berbeda. Bentuk koloni yang tumbuh adalah berbentuk
bulat dengan tepian yang bergelombang dan elevasi
berbentuk cembung.
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Penelitian ini menghasilkan rata-rata bakteri
indigenous sebanyak 5,55x10° CFU/mL pada limbah
cair tahu, jumlah tersebut hampir sama dengan
penelitian Utomo et al. (2024) yang menghasilkan
jumlah probiotik limbah cair tahu sebanyak 2,80%10°
CFU/mL. Sementara itu, pada limbah padat tahu
menghasilkan rata-rata bakteri indigenous sebanyak
3,78x10° CFU/mL, jumlah tersebut lebih tinggi
dibandingkan penelitian Fitria ez al. (2024) yang hanya
menghasilkan 7,7x10° CFU/mL. Hal tersebut terjadi
karena, adanya perbedaan metode pada penelitian Fitria
etal.(2024), dimana penelitian tersebut berfokus pada
jumlah bakteri indigenous penghasil enzim selulosa.

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa jumlah
bakteri indigenous pada limbah padat tahu lebih banyak
daripada limbah cair tahu. Hal ini sejalan dengan data
Tabel 2, bahwa kandungan nutrisi pada limbah padat
tahu lebih besar daripada limbah cair tahu. Maharani &
Hasan (2023) menyatakan bahwa karbohidrat sebagai
substrat utama metabolisme sel sedangkan protein
dibutuhkan dalam pembentukan sel. Dimana, kedua
kandungan nutrisi tersebut memiliki kadar yang lebih
tinggi pada limbah padat tahu. Selain itu, Tridesianti
(2023) juga menguatkan bahwa kandungan nutrisi
yang sesuai sangat mendukung pertumbuhan dari
suatu mikroorganisme. Oleh karena itu, semakin tinggi
kandungan nutrisi pada limbah tahu akan menghasilkan
jumlah bakteri indigenous yang tinggi pula.

Beberapa penelitian telah dilaporkan bahwa bakteri
indigenous limbah tahu memiliki banyak potensi
yang dapat diteliti lebih lanjut. Asril e al. (2019)
menghasilkan bakteri indigenous limbah tahu yang
tergolong dalam genus Pseudomonas sebanyak 72x10?
CFU/ml. Menurut Alsukaibi et al. (2023) Pseudomonas
seperti Pseudomonas fluorescens merupakan agen
bioremediator yang dapat mendegradasi logam
seperti kromium, nikel dan timbal. Pseudomonas
aeruginosa ATCC 15442 juga dilaporkan berperan
dalam pertumbuhan tanaman cabai rawit (Ratnasari et
al.2023). Kusumasari et al. (2023) menyatakan bahwa
5 isolat indigenous limbah tahu mampu menghasilkan
enzim protease ekstraseluler. Selain itu, Atmandaru
et al. (2025) juga melaporkan bahwa menemukan
4 bakteri asam laktat indigenous limbah tahu yang
mampu menghambat pertumbuhan Escherichia coli
dan Staphylococcus aureus. Simpulan dari penelitian ini
adalah bahwa kandungan nutrisi yang tinggi berkorelasi
dengan peningkatan jumlah bakteri indigenous yang
dihasilkan, dimana bakteri indigenous memiliki potensi
yang besar sebagai agen bioremediator, antimikroba
maupun sebagai pelarut fosfat.
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