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ABSTRAK

PENENTUAN KONDISI OPTIMUM PEMBUATAN NATA DE IPOMOEA
DARI CAMPURAN KULIT UBI JALAR PUTIH DAN MERAH (I pomoea
batatas) MENGGUNAKAN Acetobacter xilynum

Oleh
ZEDRI FERMANDA (03932054)

Dibimbing oleh Marniati Salim, MS dan Zaharasmi Kahar, Msi

Penelitian tentang pembuatan nata de Ipomoea pada perbandingan volume tertentu
dari campuran filtrat kulit ubi jalar putih dengan filtrat kulit ubi jalar merah telah
dilakukan dengan menggunakan bakteri Acetobacter xylinum. Parameter yang
digunakan yaitu varias campuran filtrat kulit ubi jalar putih dan filtrat kulit ubi jalar
merah dengan volume total 500 mL, variasi sukrosa (10, 20, 30, 40 g), varias urea (1,
2, 3, 4 g) dan varias asam asetat glasia (1, 2, 3, 4 mL). Uji organoleptik terhadap
nata yang dihasilkan meliputi kekenyalan, warna, rasa, dan tekstur dilakukan terhadap
10 orang panelis dengan standarisasi nilai mutu pangan IPB Bogor oleh Soekarto ST.
Hasil optimum didapatkan pada pencampuran filtrat kulit ubi jalar putih dan filtrat
kulit ubi jalar merah dengan perbandingan 400 : 100 mL, penambahan 30 g sukrosa,
3 gureadan 3 mL asam asetat glasial dimananila rata-rata untuk semua pengamatan
berupa ketebalan rata-rata nata 1,64 cm, kekenyalan, warna, rasa dan tekstur besar
dari 3,1.



. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi jalar merupakan salah satu tanaman yang menappoyensi besar di Indonesia. Sebagai
salah satu umbi-umbian, ubi jalar sangat dikenah anasyarakat karena bisa dimasak
dengan cara digoreng atau direbus bahkan dibeb&sagzat ubi jalar masih dipergunakan
sebagai makanan pokokneka olahan makanan berbahan baku ubi jalar ga kini banyak
dijumpai ditoko-toko sampai resoran-restoran baftarternational dalam berbagai macam
produk antara lain seperti dibuat tepung, permapikk chips, snack, dan gula fruktosa. Ubi
jalar dapat pula dipergunakan sebagai bahan bakamaa olahan lain seperti mie dan roti,
bahkan dapat dikemas dalam bentuk pasta untuk bEkanindustri makanan dan minuman.
Hal ini disebabkan karena dalam kapasitas sebagjaarb pangan, ubi jalar merupakan
sumber energi yang cukup besar dibandingkan depgaindan jagung. Areal panen ubi jalar
di Indonesia tiap tahun seluas 229.000 hektarel@rsdi seluruh propinsi dengan produksi
rata-rata nasional 10 ton per hektarDengan potensi yang sedemikian besar maka ubi jala
dapat dikembangkan produktivitasnya untuk menirngikapendapatan.

Biasanya pada konsumsi ubi jalar, kulitnya dibulegitu saja sebagai limbah. Air
limbah ubi jalar ini masih mengandung nutrien-rertri(protein, karbohidrat, dan bahan-
bahan lainnya) yang jika dibiarkan begitu saja akambusuk dan merupakan masalah
utama yang mengganggu kesehatan lingkungan tetda gimamfaatkan akan
menguntungkan masyarakat yang berminat mengolah8gdama ini limbah kulit ubi jalar
tersebut dimanfaatkan hanya sebagai makanan tgradkhal limbah berupa kulit ubi jalar
ini mempunyai peluang ekonomis dan potensi gizigyaaik bila diolah menjadi produk
pangan nata baru dengan memproduksinya kedalanukoéidta de Ipomoea. Orang
mungkin sudah banyak mengenal nd¢aCocosebagai penganan hasil fermentasi air kelapa
yang mendominasi pasar nata selama ini. Permasalghanata de coco mempunyai
keterbatasan bahan bakunya berupa air kelapanHalenyebabkan permintaan pasar yang
tinggi akan nata tidak dapat terpenuhi. Ini mer@paguatu peluang yang terbuka lebar bagi
perusahaan pengembang produk nata untuk memeeurhinpaan pasar nata dalam bentuk
pengolahan dari bahan baku baru di Indoné$ia.

Pada penelitian ini untuk mendapatkan Ndélpomoea yang berkualitas baik
dilakukan proses yang terkontrol dari pertumbubakteri dalam media yang tepat melalui
pengaturan jumlah campuran filtrat kulit ubi jalawntin dan merah sebagai bahan baku

(media cair) tempat pertumbuhan bakteri acetobacttnum dan mengoptimasi jumlah
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IV.HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kondisi Optimum Perbandingan Volume Campuran Filtrat Kulit Ubi Jalar Putih

dan Filtrat Kulit Ubi Jalar Merah
Keberhasilan pembentukan nata yang berkualitasabergg pada bahan baku yang dipakai
sebagai media fermentasi, dan kecocokan jumlatienudligunakan pada media ini untuk
pertumbuhan bakteri. Pembuatan Nd&&a I[pomoea sama dengan Natde Coco kedua-
duanya memakai bakteri acetobacter xylinum untulsgs fermentasi bedanya bahan baku
yang dipakai sebagai media fermentasi NMeEta&Cocomemakai air kelapa sedangkan Naea
Ipomoea kulit ubi jalar putih dan ubi jalar merah. Sebagedia cair campuran kedua ubi
jalar ini ditentukan kesesuaikan jumlah kompossnpurannya dengan jumlah nutrien rata-
rata (30 g sukrosa, 3 g urea dan 3 mL asam tagataal) yang dibutuhkan bakteri untuk
proses fermentasi, kemudian diidentifikasi berdemar ketebalan rata-rata nata yang
dihasilkan. Hubungan perbandingan volume campuittmatfkulit ubi jalar putih dengan
filtrat kulit ubi jalar merah sebagai media caR50Q : 250; 300 : 200; 400 : 100 dan 500 : 0
mL) dengan nutrien yang digunakan dalam memprodhksa terhadap ketebalan rata-rata
nata yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 6.
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Ketebalan Rata-rata (cm)

250 300 400 500

Volume Filtrat Kulit Ubi jalar putih (mL)

Gambar 6. Pengaruh Konsentras Filtrat Kulit Ubi Jalar Putih dengan Penambahan
Filtrat Kulit Ubi Jalar Merah Terhadap Ketebalan Rata-Rata Nata

Dari Gambar 6 (Lampiran VIII). dapat dilihat bahpangaruh volume campuran filtrat kulit
kulit ubi jalar putih dengan filtrat ubi jalar mérderhadap ketebalan nata telah mencapai

kondisi optimum pada perbandingan volume 400 mQQ L, yang memberikan ketebalan
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan diperoleh kgsilan bahwa Natde Ipomoea dapat
dibuat dari bahan baku limbah filtrat campuran tkubi jalar putih dengan filtrat kulit ubi
jalar merah yang dipakai sebagai media fermentatsikupertumbuhan bakteri acetobacter
xylinum. Kondisi optimum yang diperoleh untuk memprodukstdN@e Ipomoea melalui
proses fermentasi ini adalah perbandingan voluraenparan filtrat kulit ubi jalar putih
dengan filtrat ubi jalar merah sebagai sebadgaabdaku media cair bakteri adalah

400 : 100 mL, dengan komposisi nutrien optimum yditgmbahkan 30 g sukrosa, 3 g urea,
dan 3 mL asam asetat glasial. Pada kondisi optinmindiproduksi Natade Ipomoea
dengan nilai ketebalan rata-rata diatas 1,60 cdarsgkan hasil uji organoleptik dari 10
orang panelis dinyatakan bahwa Nd&alpomoeayang diproduksi ini , berwarna putih, rasa
disukai panelis, tekstur permukaan rata dan kekeny&enyal masing-masing dengan nilai

rata-rata besar dari 3,1.

5.2 Saran

Dari hasil yang telah didapatkan, dikemukakan legteesaran sebagai berikut :

1) Sebaiknya lakukan pengukuran persentase datatamedia yang diubah oleh bakteri
menjadi selulosa untuk mengetahui rendememyaatg dihasilkan.

2) Untuk penelitian selanjutnya, perlu diteliti leachir , kadar zat kimia lainnya dan kadar

gizi yang ada pada Natke I[pomoeayang dihasilkan ini.
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