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ABSTRAK

MEMPELAJARI KONDIST OPFTIMUM KOMPOSIST MEDIUM
Acetolracter vylinun DALAM PEMBUATAN NATA DE PACHY

ileh
Hadian Taufig

Sarjana Suins (51) dalam bidang Kimia Fakulias Matemaika dan Himu

Pengetuhuan Alam Universitas Andalas

Dibimbing aleh Dra. Marnaiti Salim. MS dan Drea. Armaing, M5

Telsh dilakukan  penelitian tentang  kondisi optimum  komposisi - medium
Acetobacier xelinum dalam pembuatan nata de pachy. Analisis yang digunukan
meliputi tingkat ketebalan, wama, rasa, penampakan serts tinghkut kekenvalan
dengan memvariasikan kosentrasi air hengkuang, kosentrasi penambahan sukrosa,
kosentrasi penambahan Zwavelzuar Amonium (ZA} dan kosenteasi penambatian
asam sitrat.  Diperoleh kendisi optimum pembentukan stz untuk kosentrasi air
Bengkuang 30 %, kosentrasi penambahan sukrosa 10 %5, kosentrasi penambahzan
£A 0.3 % dan kosentrasi penambahan asam sitrat 1 %, Untuk ketebalan nata
sangat dipengaruhi oleh kosentrasi air benpgkuang dan kosentrasi sukrosa, tirghat
kekenyalan, penampakan dan wama dipengaruhi aleh semus parameler yang
digunakan,



I. PENDAHULUAN

L.1 Latar Belakang

Ditengah  semakin meningkatmya  konsumsi berbagai ragam minoman  dan
makanan ringan berlabel “minuman dan makanan kesehatan™ aleh masvarakar,
membuka berbagai peluang unmuk memperluas pruduksi minuman don mukanan
keschatan tersebut dengan berbagai bahan yang digunakan, salah satunya adalah
minuman nata yang merupakan salah satw dari berbagai jenis tcknoloei bahan
pangan vang dapat memenuhi pemanfaatan sumber daya pangan, apalagi dalam
pengeloloannya adalah memanfastkan bagian darn bahan makanan vang tidak
terpakai atau Bmbah penpgolahan makanan, Kemudian bahan tersehut diolah
menjadi bahan yang memiliki muto yvang baik. Contohnya pemantaatan limbals
air kelapa dalam pembuatan nata de coco,

Mata merupakan produk makansn veng dihasilken den larstan yang
mengemndung pglukosa vang mengalami proses fermentasi dengan melibatkan
hakteri Acetabacter xvlinnm | sehingga membentuk kumpelan biemassa yang
terdiri dari selulosa dan memiliki penampilan seperti agar-apar berwama putih.!"’
Produk nata biasanya disajikan schagei campuran dalam es krim, froitcokiail sao
cukup ditambah sirup saja. Kandungan kalori nata relatif rendah, sehingga baik
digunakan untuk diet vrang vang menderita diabetes.”’ Dalam perkembangan
industri nata, umumnya nata yang beredar i pesarsn sant ini diolah darioair
kelapa, Meskipun demikian, produk nata jugz dapat dibuat dari ancka bush
Lainnva, contohnya nata yang terbuat dar bengkuang.

Benpkuang merupakan salah satu komoditi perkebunan Sumatra Baral,
khususnyva Kota Padang vang banyak menghasilkan bengkuang dan memiliki
mutn yvang baik schinggs Padang dikenal dengan Kota Bengkuang. Hampir
seluruh doerab Sumatera Baral berpotensi untuk membudidayvakan bengkuang.
sehingga sanpat  diperlukan pengembangan jenis produk  pengelahan  dan
hengkuang agar dapat bersaing dipasar industri makanan dan minunan, Oleh
karene itn kami mencoba untuk mengembangkan produk basil olaban dar bahan
hengkuang dengan melakukan penelitian tentang pembuatan nata de pachy dengan

melihat pengarul komposisi media acetobacter xylinum yang digunakan.



Mata de pachy dibuat darl bengkuang vang telah tersimpan lama dar tidak
faku terjual. Biasanya benghkuang yang sudal lama tersimpan akan dibuang begity
saja karena sudah mulsi twa dan kulit bengkueng sudah kecoklatan, skibatnya
benghkuang tdak fayak lags untuk dijual. Jenis nata ini juga dapat dibuac dari
pemanfastan limbah air pada pengolahan bengkuang menjadi bedak dingin.
Bengkuang vang diolah menjadi bedak dingin, bissanya dalam produksi yang
dilakukan, air limbah yang dihasilkan terbuang begile spje.

lenis nata ini mirip dengan nata de coco, kenyal, putih, tepi lebih lembul
darl nata de coco. Dalam proses ini menghasilkan nata berupa fapisan padat
seperti agar-sgar di dekat permukaan cairan pemeliharaan, Karena jenis bahan
vang digunakan adalah tergolong haru dan belum ada vang mengembangkannva,
iHeh karepa My jenis nata ini diberi nama Nata de pachy. Nama ini diberikan

sesuial dengan nama latin dari bengkuang vaitu Packyerhizus erosuy urban'
1.2 Perumusan Masalah

Dati latar belakang permasalohan yang divraikan, maka permasalahan yang
dihadapi adalah belum adanya kajian lebib lanjut serta analisa vang tepal untuk
pembuatan neta de pachy agar didapatkan kondisi yang baik untuk produksi dan
kensumsi nata de pachy terutama kondisi optimum komposisi medium vang
digunakan dengan memanfastkan mikroha Adcetebacter xplinnm.

Schubungan dengan hal di atas. penulis terarik melakukan penelitan
dengan judul “Mempelajuri Kondisi Optimum Komposisi Medium Aeefobacter

rvimum dalam Pembuatan Mata de pachy,™
1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah -
I. Pemanfaatan buah bengkuang yang sudah tersimpan lama atau tidak laku
terjual karena mulal tua, menjadi produk nata de pachy.
2. Untuk mendapatkan kendisi optimom komposisi medium pembuatan nata de
pechy dengan memvariasikan konsentrasi air bengkuang, konsentrasi gula,

konsentrast £A dan konsentrast asam sitral,
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Crarf penelitian yang lelah dilakukan vaite mengenai anelisa ketebalan dan analisa
organcicptik terhadap nata de pachy dengan variasi kosentrasi air benghuang,
variasi konsentrasi penambaban sukresa, variasi konsentrasi penambahan ZA dan
variasi konsentrasi penambahan ssam sitrat, maka dapat disimpulkan bahwa ;

. Ketehalun nate de pachy yang terbentuk di pengeruhi aleh konsentrasi air
bengkuang dan konsenirasi penambahan sukrosa. sedangkan  untuk
kinsentrasi penambahan ZA serta konsentrasi penambahan asam sitrat
dak begitu berpengaruh terhadap ketebalan nata.

2. Untuk uji organoleptik yaitu warnd, penampskan permukaan nata serla
rasa dan kekenyzlan vang terbentuk dipengarubi oleb tingkat konsentrasi
seluruh variabel vang digunakan. Warna akan menjadi putih agak sedikit
kekuningan jika terjadi pensmbahan konsenteasi. Permukean nata tidsk
rata jika konsenirasi terlalu kecil, sedangken uniuk kekenvalan akan
semakin keras jike konsentrasi berambah: kecuali pada variahel asam
silrad, !

3. Kondisi optimum yang didapatkan dari semua variasi konsentrasi vang
digunakan adalah ; variasi konsentrasi aic bengkuang adalah 30 %, variasi
konsentrast  penembahan sekrosa adaiah 10 %, variasi konsenirasi
penambuhan ZA  adalah 030 %%, dan untuk  varissi konsentrasi

penambahan asam sitrat adalah 100 %,
8.2 Saran

Penelitian ini merupakan penelitian pendabuluan dari pembuatan nata yang
terbuat dari bohan daser bengkuang dengan pemanfaztan lmbah penjualan
bengkusng yung tidak laku terjual, Penclitian ini masih memerlskan pengkajian
Ichih Banmjut eptuk mendapat kondisi yang baik untuk tingkat produksi nata de
pachy. Untuk itu disarankan untuk peneliti selanjutnys agar menganalisa kadar

wsam, kadar air, kadar seral, kadar abu seria kader ZA vang tersisa, agar nata de
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pachy layak di produksi secara leas dan aman dikonsumsi olel konsumen. Dan di
lakukan uli SEM untuk mendapatkan pengaruh tingkat kekenvalan dengan
melihat tekstur selulosa yang terbentuk, agar nat de pachy lavak diproduksi

secare leas dan gman dikonswmsi oleh kansumen.
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