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ABSTRAK

lelah dilakukan pepelitan uolok  menenlukan  kondisi optimium  pada
Acetobacter xvlinue dalam pembuatan Nata de Crarelnia mangasiana L. Bahan
vang digunakan adalah pericarp manggis. penelitan inl menggunakan metoda
fermentasi aerob dalam wadah vang steril, dengan menggunakan bakter
Acetohacter xvlinmem. Anabisis im meliput ketebalan. warna. wektur  dan
kekenvaian, pada kondisi optimum medivm pertumbuhan bakteri Acetabacter
xvlinum vang didapatkan yaitu konsentrasi pericarpe 253% (p/100ml) & gula
35% 0 2A 2.5% dan asum asetnl plasial 1.5 % dengan ketebalan 1.27 cm.

Setiap variasi yang dilakukan akan mempengaruhi hasil nata yang terbentuk,

Kaln Kunci : Nata, Fermentasi, Acefobakior xyplinum
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ditengah semakin maraknyva Kensumsi berbagai macam makanan dan minuman
ringan berlabel. salah satunya adalali makanan dan minuman nata vang merupakan jenis
teknologi bahan pangan vang doapat memenuhi pemanfaatan sumber dava pangan.
Apalagi dalam pengolahannya menggunakan bahan yang tidak lerpakai atau discbut juga
limbah pengoelaban makanan, kemudian bahan tersebut diolah sehingga mempunyal mutu
vang baik. Contohnya pemanfaatan limbah sir kelapa dalam pembuatan Nata de Coco'

Mata merupakan produk makanan yang dihasilkan dari larutan yang mengandung
selulose yang mengalami proses lernentasi dengan melibatkan bakterd Acembacier
vilinum, sehingga membentuk kumpulan biomasa yang terdini dari selulosa yang
memiliki penampilan seperti agar-agar yang ber warma putih. Produk nata biasanya
disajikan schagai campuran dalam es Krim, fruitcoktail, atau cukuop ditambahkan dengan
sirup saja. Dari argumen di atas kita bisa melibat dan menyimpulkan betapa pesatnya
perkembangan produksi nata de coco sast ini, sehingga menimbulkan pemikiran untuk
membuat nata, yang awalnya seperli apar-agar yang bewarna putih menjadi wama colat
selama ini banyak crang menggunakan zal pewams yang tidak baik dan berhahava bagi
~eschatan manusia serta dapat merusak organ-organ wbuh, contohnya pewarna pakaian
vang digunakan sehagai zat pewarna darl kerupuk merah <!

Dasar pemikiran untuk mencliti pericarg buah mangpis twerschut karena pada sam
mengkensumsi buah manggis, cairan yang terdapat pada kulit buash manggis tersebut
ratuh Kebaju. sehingga menimbulkan noda coklat yang sulit dihilangkan.

Maka timbulah suaw ide untuk membuat Nata de Coco vang sebelumnya seperti
azar-agar yang berwama putih menjodi nels seperti agar-agar vang berwama coklat
senzan menggunakan ekstraks) Pericarp (RINDY bush manggis scbagal media bagi nata
er=chut, vang dinamakan Nara de Mangostana L.

selain i mangpis Juga mengandung xanthone. Kandungan xanthone ini dapat
—eoghancurkan sel-sel kanker yang lerdspat pada mulut, dan juga sel-sel kanker

==oung, Alpha Mangesten 12, yang lerkandung didalam  xenthone juga mempunyai



pengaruh yang koat untuk menghancurken sel-sel kangker panu-paru, bahkan lebih kuat
dibandingkan ellipticine biasa. Alpha mangostin 12 juga sangal kuat unuk melawan

kanker kulit!”

1.2 Perumusan Masalah

Dari latzr belaskang permasalahan vang divraikan, maka permasalaban vang
dibadapi adalah banvaknya penggunaan zat berwarna berbahaya bagi makanan, sehingps
menimbulkan efek vang tidak baik bagi keschatan, Oleh karena i diperlukan
pengolaban vang efektif dan analisa yvang baik untuk membuat produk vang bermanfaar

Schubungan dengan hal di atas, penulis tertarik melakukan penelitian dengan
judul ™ Menenfukan kondisi optimum pada Acerobacter xylimon dalam pembugian Nata
de Gravinia mangosiana £,

Pembualan Mata de Grareinio mangostang Lo ini dengan memblender Pericarp
nuzh manggis. Setelah it kita variasikan komposisi dari masing-masing sampel wersebut
dalam range 100 g s/d 300 g, dan juga memvariasikan kadar ZA, Asam asetat dan air
nada pembustan Nata de Gacimio mangostana I, Setelah beberapa tahap dan metode
sang kita lakukan, barulah kita dapat menentukan kondisi optimum (komposisi dan

volume) nata bisa dikonsumsi dan dipasarkan kepada konsumen,

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah :

|. Pemanfaatan pericarp  manggis sebagai media dalam  pembustan Nata  de
Mangostana.

2. Perwarpe  yang sclama ini tidak bermantaat bagi manusia diolah menjadi produk

vang memiliki nilai jual.
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Untuk  mendapatkan  kondisi optimum  pembuatan MNata de Magostana  dengan

memvariasikan kompoasisi dan hasil ekstraksi pericarpe manggis,

1.4 Manfaat Penelitian
Dar penelitian vang dilakukan, dibarapkan dapat meningkatkan mut pericarpe

sang selama ni dianpgap sebagai limbah organik sehingea memiliki nilai jual. Serta



V. KESIMIPPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari Penclitian vang telah dilakokan yaitu mengenal analisis ketebalan dan
analisis orzanoleptik terhadap Naota o Mangrostana L. Dengan varias Konsentrasi air
perisceape manggis, variasi konsentrast  penambahan gula,  variasi  konsentrasi
penambahan ZA dan variasi konsentrasi penambahan asamoaselat, makan disimpulkan
Dahwa -

l. Ketebalan Nata de Mangostana L. vang terbentuk dipengaruhi oleh konsentrast air
pericraps manggis dan konsentrasi penambahan gula. Sedangban unluk vanasi
konsentras penambahan ZA dan Asam asetal Gdak begitu berpengaruh terhadap
ketebalan nata. Wama Mata de Mangostana L. Yang terhentuk dipengaruhi oleh
tingkat konsentrasi seluruh variasi. semakin tinggi konsentrasi yang diberikan
maka wama nata vang terbentuk skan semakin pekal. Permukssn nata yang
techentuk sangat dipenganihi oleh semua parameter variast konsentrasi yang
digunakan. Tingkat kekenyalan  sangal  dipengamibn oleh  selumuh variasi

© konsenteasi vang ditambahkan,

2. Kondisi eptimum medium pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum vang
didapatkan vaitu konsentrasi pericarpe 25% (g/ 100m]) 5 pula 35% ; ZA 2.5%

dan asam asetat plasial 1,3 % dengaen ketebalan 1,27 em.

5.2 Baran

Pada pembuatan Nata de Mangostana L. kadar gula dan tingkst keasaman dari
larutan yang akan diberikan sierter harus sangat dipechatikan, Disarankan pada penclit
selanjutnya agar melakukan analisis terhadap zat warna pada manggis untuk dijadikan
powamna pada nate, serla mengenalisa lebil lanjut tentang kadar asam, kadar air, kadar
seral, kadar abu serta kadar £A vang tersisa. dan tingkat keamanan konsumsi. Agar
didapatkan Nata de Mangostana [, vang layak diproduksi secara luas dan aman

dikonsumsi olch konsemen sehingea dapat dipasarkan kepada masyarakat,
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