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ABSTHAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui penganeh pemberian beberapa level
starter Acelobacler  xplimer lerhadap kualitas rate o whey, Peneliian ini
mengpunakan whey scbanvak & liter vang didapat dari pemnisahan 10 liter susu segar
dengan Kaseinnya. Susu segar diperoleh dan Unit Pelaksanaan  Teknis (UPT)
Fakultas Petemakan Universitas Andalas Padang, Metode penelitian menpgunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan empat ulangan. Masing-
masing perlakuan adalah A= 7.5 %, B= 10 %, C= 12,5 %, D= 15 % dan E= 17,5 %,
Peubah vang diukur adalab serat kasar, ketebalan dan pil akhic fermentasi. Hasil
penelitian: menunjukkan hahwa perlakuan memberikan pengaruh vang sangat nyata
(P=0,01) terhadap serat kasar dan ketebalan seria pengaruh vang nvata (P<0,035)
techadap pll akhir fermentasi. Berdasarkan hasil penelitian, pemberian starter
Acetobacter xylinuw yang semakin banvak akan meningkatkan kadar serat kasar dan
ketebalan mota de whey tetapl menurunkan pH akhir fermentasi. Pemberian starler
Acetohacier  xplinum pada perlakuan 0 {15 %) menghasilkan aata de whey vang
berkualitas baik.

Kata kunci @ Whey, deetobacter xplinem dan nata.



. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Susu merupakan makanan vang hampir sempumna  dan merupakan
makanan alamiah bagl binatang menyusul yang baru lahir, i mana susu
merupakan satu-satunya sumber makanan pemberi kehidupan segera sesudah
kelahiran. Kandungan pizinya vang lengkap menjadikan susu sangat mudah
terkontaminasi vang dimulai segers atau selelah pemerahan. Bila susu vang
terkontaminasi tidak sepera ditanggulangi maka susu tersebut akan rusak,

Sejak beribu tahun vang lalu manusia melibat adanya kemungkinan untuk
memanfaatkan susu  dan  produk  susu sebapai baban  makanan.  Melalui
perkembangan tekoologi dilakukan usaha-usaba untuk mengubah susu menjadi
berbagai bentuk olahan, dengan tujuan agar konsumsl susu menyvebar ke seluruh
lapisan masyarakat, Berbagal macam produk susu telah dikenal oleh masyarakat
seperti yoghurt, mentega, dadih dan keju di mana pada pengolahannya
menghasilkan produk ikutan berupa limbah cair yang dikenal denpan whey, yang
bila dibuang hegitu saja akan menimbulkan pencemaran lingkungan.

Pemerintah telsh menekankan era sadar lingkungan dan mengharuskan
semua  industi membuat  analisis masslah  dampak  lingkungannys  vang
memerlukan biaya yang cukup besar. Untuk ity maka perlu dilakukan upaya
pemanfaatan whey apar tidak tersia-sia karena whey masih mengandung nutrisi
seperti air, protein, lemak. laktosa, serta abu. Salah satu cara dalam memantaatkan
whey adalah melalui proses fermentasi dengan bantuan mikroba Acerohacier

vl sehingga terbentuk nata yang discbul rafe de whey Ini dibarapkan dapat



mengatasi masalah industrr pengolahan susu bahkan dapat memberikan nilai
tambah vang tinpged.

Wata diketahui merupakan produk pangan yang digeman oleh anak dan
dewasa, berbentuk agar dan berwarna putih. (deh masyarakat nata biasanya
digunakan sebagal bahan campuran minuman, koktail. puding dan lain lain,
Pengembangan produk nata telab dilakukan dengan membuat produk dengan
herbagai aroma scperti vanilla cocopandan dan stroberi. Kandungan serat
selulosanya menjadikan nata sebagai makanan vang baik unluk kesehatan dan
s151BTH PENCEFNAED.

Proses pembuatan rafa de whey dilakukan denpan fermentasi oleh bakter
Avetobacter xylinum dengan memanfaatkan whey untuk pertumbubannya vaitu
dengan mengubah 19 % glukesa menjadi serat-serat selulosa. Pertumbuban
Acetobacter xyiinum dipenparuhi oleh pH, suhu, sumber nitrogen dan sumber
karbon, Dengan demikian whey harus dikondisikan sedemikian rupa schingga
perlumbuhan Acetobacter xfinum benar-benar optimal karena bakieri ini sensitif
terhadap perubahan sifat fisik dan kimia lingkungannya dan ini berpengarub
lerhadap nata yang dihasilkan (Warisna, 2004),

Feeheradaan Acetabacier xyiimwm sehagai starter sangat penting dalam
pembuatan nata maka konsentrasi starter yang tepat sangat diperiukan. Lapuz e
al. (1967) vang dikutip oleh Yoneda (2003) menyatakan. volume starler
Acetobacter xplinum dianjurkan tidak kurang dari 5 % dan media vang akan
difermentasi. Hasil penelitian  Handayani (2004) yang mengkombinasikan
beberapa level starter dengan lama inkubasi yang berbeda menunjukkan bahwa

yiarter de whey terbaik diperoleh pada penpgpgunaan starter 10 % dengan inkubasi 15



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan
Berdasarkan  hasil penelitian yang  telah  dilakuskan  dapal  diambil
kesimpulan sebagal berikue
1. Semakin tingginya pemberian starter Acetobacter xplinum vang diberikan
dalam pembuatan mafa de whey akan meningkatkan kadar seral kasar sera
nilai ketebalan dan menurunkan nilai pH akhir fermentasi.
2. Pemberian starer dcefobacter xvlinwm 15 % merupakan vang optimuem

untuk menghasilan rara de whey yang baik.

B. Saran
Uniuk menghasilkan nata de whey yang berkualitas baik dapat dibenkan
starter Acetobacter xylinem schanvak 15 % vang dilakukan dengan penanganan

steril dan dalam kesadaan aerobik.
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