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ABSTRAK

Mempelajari Kondisi optomum Aktifitas dcetobakier xylinem Dalam Pembuatan

Nata de Banana Skin
Oleh
Riky Syamsir (02 932 032)
sapang Sains (51) dalam bidang Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam

Dibimbing oleh Dira. Marniati Salim, M.S dan Dra. Armaini, M.5

Telah dilakukan penelitian untuk mempelajari kondisi optimum aktifitas dcetobakier
xplinum dalam pembuatan nata dari kulit pisang. Bahan yang digunakan adalah limbah
kulit pisang dari jenis pisang buah. Pembuatan nata ini menggunakan metoda fermentasi
acrob dalam wadah yang steril, dengan mengpunakan bakteri Acerobakter xplinum,
Analisis ini meliputi ketebalan, warna, tekstur dan kekenyalan pada variasi konsentrasi
kulit pisang (50 ; 100 ; 200 ; 300 ; 400 dan 500 g), gula (3 ; 10 ; 15 ; 20 dan 25 %), 7A
(04 ;0,6 ; 0.8; 1,0 dan 1.2 %) dan asam asetat glasial (0.4 ; 0.6 ; 0.8 : 1,0 dan 1,2 9.
Hasil optimum vang didapat adalah 200 g/l kulit pisang, 100 g/L {10 %) gula, 10 g1
(1.0 %) ZA dan 6 ml (0.6 %) asam asetat glasial, Sctiap variasi yang dilakukan akan
mempengaruhi hasil nata yang terbentuk.

Kata Kunci : Nata, Fermentasi, dcetobakier xylinum
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Air kelapa dapat diubah menjadi produk makanan, yaitu berupa Nata vang
banyak dikembangkan di Indonesia. Nata merupakan produk makanan mengandung
selulosa yang mengalami proses fermentasi dengan melibatkan bakeeri Acetohakier
xplinum, sehingea membentuk kumpuolan biomassa vang terdiri dari selulosa dan
memiliki penampilan seperti agar-agar berwarna putih. MNata ini tergolong makanan
berkalori rendah, namun memiliki kadar serat yang tinggi schingea baik bagi
pencernaan, dapat mencegah kanker usus®

Dalam perkembangan industri nata, umumnya nata yang beredar dipasaran
saat ini diolah dari air kelapa. Meskipun demikian, produk nata juga dapat dibuat dari
ancka limbah bush lainya. contohnya nata yang terbuat dari kulit pisang. Nata ini
dibuat dari kulit pisang, jenis pisang yang digunakan adalah jenis pisang bush, Kulit
pisang ini sangat potensial untuk dikembangkan, schingga dapat menghasilkan
produk bernilai ekonomis vang tinggl. Sedsnpkan pada peneliti schelumnya,
pembuatan nata kulit pisang ini baru dikembangkan dan sebatas kulit pisang vang
berasal dari jenis pisang olahan, Adapun pengertian dari pisang olahan adalah jenis
pisang yang dapat dimakan setelah dilakukan pengolahan (direbus atay digoreng),
misalnya pisang kepok dan pisang kapas. Oleh sebab it peneliti tertarik untuk
melakuken penelitian dalam pembuatan nata kulit pisang vang berasal dari jenis
pisang buah. Pengertian dari pisang buah adalah pisang vang dapat langsung dimakan
tanpa dilakukan pengolahan terlebih dahuly, misalnya pisang rajs, pisang ambon

lumut dan pisang emas '

- Disamping itu peneliti juga memiliki kebun tanaman
pisang dalam skala kecil, dimana pisang yang dihasilkan adalah Jenis pisang huah,
Mata kulit pisang ini hampir mirip dengan nata de coco yang memiliki tekstur yang
kenyal dan putih. Pengolahan kulit pisang menjadi nata melibatkan  bakeri
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1.2 Perumusan Masalah

Lrari latar belakang permasalahan yang telah diuraikan, maka permasalahan
yang dihadapi adalah kurangnya pemanfaatan kulit pisang, Terutama jenis pisuny
buah. Oleh karena itu diperlukan pengolahan yang efektif dan analisis yang haik

untuk membuat produk yvang lebih bermanfaat dan mempunyai nilai ekonomi,

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah:
I. Pemanfaatan limbah kulit pisang menjadi produk diversifikasi dan
mermiliki nilai jual.
2o Untuk  mendapatkan  kondisi  optimum  perlumbuhsan bakteri
Acetobakter xylinum dalam pembuatan nata kulit pisang dengan
memvariasikan konsentrasi kulit pisang, konsentrasi gula, konsentrasi

LA, konsentrasi asam asetat glasial.

1.4 Manfaat Penclitian
Dari penelitian yang dilakukan, hasil yang dibarapkan dapat mengurangi
ketidak efektifan limbah kulit pisang, serta dapat diterapkan dan dikembangkan

sebagai industri bahan pangan yang bermanfaat bagi masvarakat,



BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Ketebalan nata dari kulit pisang vang terbentuk dipengaruhi oleh jumlah bess
kulit pisang vang digunakan, serta jumlah kosentrasi penambahan gula. pupc
ZA dan asam asetat glasial vang digunakan.

Wama nata dari kulit pisang vang terbentuk dipengaruhi oleh wvarias:
konsentrast ZA. semakin tinggi nilai konsentrasi yang diberikan, warna vang
dibasilkan putih kekuningan,

Kondisi optimum yang didapatkan dari semua variasi konsentrasi masing-
masing adalah : kulit pisang 200 pram/L ; gula 10 %/ ; ZA 1,0 %L : asam
asetat glasial 0,6 /L.

- Kondisi ketebalan optimum vang didapat dari variasi konsentrasi masing-

masing adalah : 1,8 em untuk kulit pisang 200 gram/L ; 1,7 cm untuk guls 10
ML ; L3 cmuntuk ZA 1,0 %%/L ; 1.3 cm untuk asam asciat glasial 0.6 %1,

5.2, Saran

Disarankan agar peneliti selanjutnya juga menganalisis kadar selulosa vang
terbentuk, kadar abu dan kadar ZA vang tersisa,

Dalam pembuatan nata dari kulit pisang, perlu diperhatikan kebersihan serta
tingkat kesterilan dalam bekerja. Supaya larutan medium cair yang akan
digunakan oleh bakteri Acerobakter xylinum dalam pembustan nata tidak
terkontaminasi.
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