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ABSTRAK

Mempelajari Kondisi Optimum Aktivitas Acetobacter xylinume Dalam

Pembuatan Nata de Markisa (Passiflora)

(eh
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Sarjana Sains (51) dalam bidang Kimia Fakultas Matematika dan [lmu

Pengetabuan Alam

Dibimbing olch Dra. Elida Mardiah, M.S dan Dra. Marniati Salim,
M.S

Telah dilakukan penelitian untuk mempelajari kondisi optimum aktivitas
Acetobacter xylinum dalam pembuatan nata de Markisa (passiflora).
Bahan yang digunakan adalah bush markisa. Analisis  yang digunakan
meliputi tingkat ketebalan. warna, rasa, serta tingkat kekenyalan dengan
memvariasikan  jumlah buah markisa . variasi penambahan sukrosy,
variast penambahan Zwavelzuur Amonium (ZA) dan variasi volume
penambahan asam asctat glasial. Diperoleh kondisi optimum pembeniukan
nata untuk  jumlah 15 buah markisa, penambahan sukrosa 10 g,
penambahan ZA 2 g dan penambahan asam asetat glasial 5 mL. Untuk
ketebalan, kekenyalan, dan warna nata sangat dipengaruhi oleh variasi

jumlah buah markisa dan variasi penambahan sukrosa.
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I. PENDAHULUAN
.1, Latar Belakang

Nata merupakan produk makanan yang dibasilkan dart larotan yang
mengandung  glukosa  vang mengalaml  proses  termentas:  dengan
melibatkan bakteni Acetobacter xylinum. sehingga membentuk Kumpulan
biomassa terdiri dari selulosa vang memiliki penampilan seperti agar-agar
hewarna p:]lih.”" Dalam perkembangan industri nata, umumnya nata yang
beredar dipasaran saat int diolah dari air kelapa. Meskipun demikian,
produk nata juga dapat dibuat dari aneka buah lainnya. contohnya nata
yang lerbuat dari buah nanas. bengkuang. papaya dan markisa. Pengolahan
buah markisa dalam keadaan seperti ini sangat  berguna  untuk
dikembangkan, agar dapat menghasilkan produk bernilai ckonomis vang
lebih tinggei.

Pembuatan nata pada penclitian ini menggunakan bahan dasar buah
markisa, dimana wmarkisa yang digunakan termasuk dalam spesies
FPassiflora. Buah markisa ini kaya akan vitamin khususnya vitamin C dan
Vitamin A. Sedangkan kandungan gizinva antara lain: energi, lemak,
protein, serat, mineral., kalsium, fosfor, zat besi, karolen, (iamin,
riboflavin, niasin. asam askorbat. dan asam sitrat. Buah markisa
mengandung kadar gula sekitar 9-12 %. Selain dikonsumsi dalam keadaan
secgar, daging buah ini juga hisa diolah menjadi sirup karena buah markisa
mengandung gula, vitamin dan mineral-mineral maka buab markisa 1
dapat dimanfaatkan pada pembuatan nata sehagai sumber nutrisi bakteri
Acetobacter  xylinum. Sehubungan  dengan  hal ini. penulis  tertank
melakukan penclitian dengan judul “Mempelajari Kondisi  Optimum
Aktifitas  Acetobacter xylinwm  dalam  Pembuatan Nata de  markisa
(passiflora)™. >

Berdasarkan latar belakang di atas. maka yvang menjadi masalah
dalam penelitian vang akan dilakukan ini adalah bagaimuna cara
memanfaatkan buah markisa supaya menghasilkan produk makanan atau
minuman selain bisa dibuat sirup. apakah markisa juga dapat dibuat

menjadi nata de markisa (Passifloral.



1.2. Perumusan Masalah

Dart latar belakang yanpg divraikan, maka permasalahan vang dihadapi
adalah belum adanya kajian lebih lanjut serta analisa vang tepat untuk
pembuatan nala darl buah markisa tersebut apar didapatkan kondisi vang
baik untuk produksi dan konsumsi nata de markisa (passiflora) ini
terutama kondist optimum kompasisi medium yang digunakan dengan

memanlaatkan mikroba Acetobacter xylinum,

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah :

Untuk mandapatkan kondisi optimum komposisi medium pembuatan nata
de markisa (passifforal yaitu, dengan memvariasikan jumlah  buah
markisa, penambahan pula. penambahan ZA dan penambahan asam asetal
glasial. serta melakukan analisis organoleptik terhadap nata. vang meliputi

warna dan kekenyalan,

I.4 Manfaat Penelitian

Dari penelitian ini, hasil yang diharapkan dapat meman(aatkan buah
markisa supaya menghasilkan produk makanan atau minuman selain bisa
dibuat sirup, markisa juga dapat dibuat menjadi nata de markisa
(Passiflora). Serta dapat diterapkan dan dikembangkan sebagai industri

bahan pangan yang bermanfaat bagi masyarakat.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

I. Ketebalan nata dari buah markisa yang terbentuk dipengaruhi oleh jumlah
buah markisa yang digunakan, serta jumlah penambahan gula, pupuk ZA
dan asam asetat glasial vang digunakan,

2. Dari semua variabel vang digunakan terlibal warna nata vang terbentuk
cukup bagus yaitu bewarna putih.

3. Kondist optimum komposisi medium untuk mendapatkan kelebalan nata
yang baik adalab : 15 buah markisa ; gula 10 ¢ ; ZA 2 g ; asam asctat
glasial 5 mL. Untuk ketebalan, kekenvalan, dan wama npata sangat
dipengaruhi oleh varasi jumlah buah markisa dan varasi penambahan
sukrosa.

5.2 Saran

1. Disarankan agar peneliti selanjutnyva juga menganalisis kadar selulosa

vang terbentuk, kadar abu dan kadar ZA vang tlersisa.

I

Dalam pembuatan nata dari buah markisa, perlu diperhatikan kebersihan
serta tingkat kesterilan dalam bekerja. Supaya larutan medium cair yang
akan digunakan oleh bakteri Acerohacter xyvlinum dalam pembuatan nata

agar (dak terkontaminasi.
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