OPTIMASI NUTRIEN MEDIA PERTUMBUHAN Acctobacter xyfinurme DAN
PENGGUNAAN KACANG KEDELAI SEBAGA]I PENSURTITUSI ZA
UNTUK MEMPRODUKSI NATA DARI BLII NANGEA

fArtocarpus fieteropfeyifis)

SKRIFSI

CHels :

AMI SISKA
NOLBP - 051320402

= |
_'_j'.;';_-z_:l' &nze /)

| 'I i LT ."I
1 ! '\.---'__1:_ ‘?I _.'.'
RS e o
\ g A
L
S TA R AR

JURUSAN KIMIA
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
UNIVERSITAS ANDALAS
PADANG

2010



Optimasi Nutrien Media Pertumbuhan Acetobacter xplinm dan Penggunaan Kacang
Kedelai sebapai Pensubtitusi ZA untuk Memproduksi Nata Dari Biji Nangka
{Artocarpus heterophyfius)

Ami Siska (05132002), Dr, Mai Efdi*, Marniati Salim, M5**
*Pembimbing I, ** Pembimbing 11

Abstrak

Penelitian optimasi nutrien media pertumbuhan dcetobacter xylinum  untuk
mempreduksi nata dari biji nangka (drtocarpus heterophollus) telah dilakukan, Nata
merupakan selulosa hasil polimerisasi menggunakan enzim selulosa polimerase, alch
bakteri pembentuk nata yaitu Acetobacter xplingm. Biji nangka diperoleh dari pasar
raya Padang. Parameter yang ditentukan adalah kondisi optimum filtrat biji nangka,
sukrosa, pH, ZA, dar penggunaan kscang kedelai sebagai sumber nitrogen organik
pengpanti ZA, Kondisi optimum pertumbuhan Acetobacter xyvlinum diperaleh pada
konsentrasi 100 g biji nangka dalam 750 ml. air destilasi, 30 g sukrosa, pH 4.0 dan 3
g £A, sedangkan penggunaan kacang kedelai sebagai pengganti ZA, optimal pada 3 g
kedelai, yang mana nata yang didapat memiliki perbedaan ketebalan vang tidak
signifikan, yaitu 1,47 cm watuk kondisi optimom ZA dan 1,50 em untek kondisi
optimum kacang kedelai, Namun berdasarkan hasil uji organoleptik, kekenyalan nata
vang dihasilkan dengan menggunakan nilrogen organik pada kacanp kedelai lebih
baik (3,75 pada skala 1,0 - 5,0) dari pada menggunakan ZA (3.25 pada skala 1,0 -
5,00

kata kunci : Nata, dcetobacter xylinum, selulosa polimerase



L PENDAHULUAN
L.1 Latar Belakang

Mangka merupakan buab wiama bahkan diangpap sebagai pangan pokok pada saat
kekurangan pangan. Di Asia Tenggara, nangka terutama dipelibara di pekarangan dan
ihkebun buah campuran, Pada tabiun  |980-an beberapa kebun buah yang Juas
ditanami nangks schapai tanaman turm pang sari. Karena buahnya mudah sekal; busuk,
tidak dapat dilakukan perdagangan ekspor ke Australia, Eropa dan sebagainya dari
pabrik-pabrik pengalengan di Malaysia. Mangka dapat tumbuh di daerah kering yaitu
di dacrah-daerah yang mempunyai bulan-bulan kering lebih dari 4 bulan, Sinar
matshari sangat diperlukan nangka untuk memacu fotosintess dan pertumbehan,
karena pohon ini termasuk intoleran. Kekurangan sinar matahari dapat menvebabkan
tergangpunya pembentukan bunga dan bush serta pertumbuhannya, Rata-rata suhy
udara minimum 16-21°C dan subv udara maksimom 31-31,5°C. Kelemhaban udara
vang tinggi dipeclukan untuk méngurangi penguapan, "

Biji nangka dapst dikonsumsi dalam bentuk utuh, setelah dirchus. dibakar,
digoreng atau diolah menjadi dedol, Biji nangka mempunyai rasa vang gurth dan
enak, selain ilu aroma dagingnya sangat terasa, Biji nangka juga dapat dinlsh menjadi
tepung yang kemudian digunakan sebagai bahan baku industri makanan (bahan
miakanan campuran} sebagai pengganti gandum. Seperti untuk bahan dasar membuat
mie, roti, keeap, kue- kue dan lain-lain. >

Umumnya cara mengkonsumsi biji nangka hanya dengan direbus, tetapi
sebenamya biji nangka dapat diolah menjadi bahan dasar berbagal jenis makanan.
Masyarakat tidak menyadari betapa besar potensi dari biji nagka, pada dasarnya
berguna bagi sepi kesehatan mavupun ekonomi. Biji nangka sering dibuang begitu sajs
karena di anggap sudah tidak bermanfaat lagi.

MNata sebagal prsduk olahan pada hidang mikrobiologi ternyata dapat
dihasilkan dari bahan baku yang hersumber dari biji nangka. Hal ini terlihat dari

komposisi kimia yang terdapat pada biji nangka. Pemanfastan biji buah nangka ini



sebagal bahan dasar pembuatan nata juga dapat meningkatkan nilai ckonomis dari biji
nangka vang terbuang menjadi limbah,

Praduk nata yang diperoleh dengan penggunaan ZA sebagai sumber nitrogen
selama i masih membuat konsumen awam ragu untuk mengkonsumsinya, karena
sepengetahuan mercka £A merupakan pupuk vang biasanya diberikan pada tanaman,
Olch karena itu pada penelitian ini digunakan kacang kedelai sebagai pengganti ZA,
dan membandingkan kondisi optimum dar nata vang dihasilkan.

Penclitian ini dilakukan dengan menggunakan variasi konsentrasi nutrien
(filtrat biji nangka, sukrosa, £A, kacang kedelai) dan pld. Keberhasilan pembentukan
nata yang berkvalitas bergantung pada keadaan media fermentasi, untwk i perlo

diperhatikan penganub konsentrasi nutrien yanp digunakan.

1.2 Perumusan Masaiah
Berdasarkan latar helakang di stas, maka dapay ditarik suatu rumusan masalah,

antara lain:

I. Biji nangka yang menjadi Timbah, perlu dilakukan susty kajian uniuk dapat
memaniaatkan limbah tersebut schagai sumber hahan makanan baru, disamping
schagai tepung untuk bahan baku pangan.

1, Sumber nitrogen manakah yang dapat mengoptimalkan metsbolisme A_cydinum

sehingga nata yang dihasilkan disukai konsumen.

1.3 Tujuan Penelitian

|. Pemanfaatan limbzh biji nangka untuk dijadikan sumber makanan olahan bary
berupa nata.

2. Menambah keragaman produk hasil olahan biji nangka seiain sebagai tepung
dan camilan sederhana.

4. Menentukan kondisi optimum nutrien untuk mendapatkan lapisan nata vang
baik (lebih tebal, warna putih, tekstur permukaan rata, dan kenval).

4. Membandingkan kondisi optimum pengpunsan kacang kedelai sehagai

sumber nitrogen organik pengeanti ZA pada media pembuatan nata.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dan penelitian yang telah dilakukan, maka diperoleh kesimpulan sebagai herikut ;

|y Nata de Artocarpus dapat dihasilkan dari biji nangka dengan menggunakan
bakteri pembentuk nata vaitu Acetobacter xulivmm.

2} Kondisi optimem: nutrien pada pembuatan nata de Arfocarpus vaitu 100 g biji
nangka dalam 750 mL volume air destilasi, 30 g sukrosa, 3 ¢ ZA, dan 3 g kacang
kedelai dan aktifitas Acerobacter xylimum optimum: pada media dengan pH 4,0

3} Kacang kedelai dapat digunakan sebagai sumber nitrogen organik, vang mana nata
yang dihasilkan memiliki tingkal kekenyalan vang lebih baik dari pada

penggunaan ZA sebagal sumber nitrogen,

5.2 Saran

[Dari hasil yang telah didapatkan, dikemukakan beberapa saran sebagai herdkut ;

1) Sebaiknya lakukan pengukuran persentase dari larutan media yang divbah eleh
vakteri menjadi selulosa untuk mengetahui rendemen nata vang dibasifkan.

Z) Untuk penelitian selanjutnya, perlu dilakukan pemanasan filtrat dengan wakty
yang lebih lama untuk melihat pengaruh waktu pemanasan filtrat biji nangka
terhadap ketebalan nata yang dihasilkan.

i) Uji organoleptik harus memperhatikan kriteria dari panelis, seperti : panclis harus

memiliki kesamaan umur ataupun kebutuban akan makanan bersseat.
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