>y — r——

MEMPELAJARI KONDISI OPTIMUM
AKTIVITAS Acetobakter xylinum
DALAM PEMBUATAN NATA DE PAPAYA

Oleh

ASTRI NOVARINA
No. BP : 04132052

JURUSAN KIMIA
FAKULTAS MATEMATIKA & ILMU PENGETAHUAN ALAM
UNIVERSITAS ANDALAS
PADANG
2008



ABSTRAK

Mempelajari Kondisi optimum Aktifitas dcefobakter xylinum

Dalam Pembuatan Nata de Papaya

Teleh dilakokan penclitian uniuk mempelsian kondisi oplimum - akidtas
Aeetobakter xolinum dalam pembuatan nata dard pepaya, Bahan dasar yang
digunakan adalah pepaya {Carica papava, L), Pembuatan nata ini menggenakan
meteda fermeniasi acrob dalam wadah vang sieril, dengan menggunakan bakicr
Acetobakter xylingm, Analisis ini meliputi ketebalan, wama, tekstor dan
kekenyalan pada variasi konsentrasi pepaya (30; 1000 1580; 200; dan 250 g), gula
{5; 10: 15; 20; dan 25 %%), ZA (0.23: 0,3: 0.75: 1.0: dan 1.25 %) dan asam asctai
glasial (0,5; L0, 1.5; 2,0; dan 2.5 %5}, Hasil oplimuem yang didapal adalah 200 g/l
pepava, 15 % gule, 0,5 % ZA don | % asam aselal glasial. Setiap variasi yvang

dilakukan akan mempengaruhi hasil nata yang terbeniuk,
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nata merupakan produk makanan yang dihasilkan dari larutan yang mengandung
selulasn  yang mengalemi  proses  fermentasi dengan  melibatkan  bakteri
Acetohakter vwlinum, schingea membentuk kumpulan biomassa yang terdiri dari
selulosa dan memiliki penampilan seperti agar-agar berwarna putib. Nata ini
tergelong makanan herkalori rendsh, namun memiliki kadar serat yang linggi
sehinpga haik bagi pencernoan, dapat menjaga kelangsingan tubub. dan mencegah
kanker usus, Mata mengandung air sekitar 98 %o, lemak 0,2 %%, kalsium 0,012 %%,
fosfor 0,002 %, dan vitamin B; 0,017 %'

Limumnya nata vang beredar dipasaran saat ini menggunakan bahan dusar
air kelapa, Meskipun demikian, produk nata juga dapat dibuat dari berbaga bahan
dasar lainnya, seperti ; nanas (nata de pina), hengkoang (nata de pachy). kedelai
{nata de soya) dan buah lain yang mengandung glukosa. Beberapa bahan yang
tergolong limbah jugs depat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan nata,
seperti : kulit pisang, lendir biji coklat, kulit manggis, dan kulit semangha.

Pembuatan natz pade penelitian ini menggunakan bahan dasar pepayi
dimana pepava yang digunaken termasuk dalam spesies Carica Pagaya, Linn
dengan jenis pepava semangka, vang memiliki daging bush berwama merah.
Pepaya vang digunakan adalah pepaya yang hampir tidak layak dikonsumsi atau
telah mengalami pembusukan sebagian, Pepaya dengan keadaan seperti ind
memiliki nilei ekonomis yang sanpat rendah, Pengolahan peépava dalam keadaan
seperti ini sangst berauna untuk dikembangkan. agar dapat menghasilkan produk
bernilai ckonomis vang lebih tinggi. Pengolalian pepaya menjadi produk nata ini
juga dapat dilakukan untuk mengantisipasi kerugian yang terjadi apabila harga
pepava sewakti-wakiy mengalami penurunan, Nata dari pepaya ini hampir mirip
dengan nata de coco yang memiliki tekstur yang kenyal dan putih. Penpolahan

buah pepaya menjadi nata melibatkan aklifitas bakverl dcerebakter xdinum,
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1.2 Pernmusan Masalah

Dar latar belakang permasalzhan vang telah diuraikan, maka masalah yang
dihadapi adaleh kuranpnya pemanfaatan pepaya: terutama bila pepaya hampir
tidak lavak konsumsi atau mengalami pembusukan, atoupun dikarenakan harga
pepaya vang rendah schingza perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut vang efekeif
untuk membuat pepaya menjadi produk vang lebih bermanfaal dan M punyai

nilai ekonomi tingel.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah:

|. Pemanfzatan pepava menjadi produk yang bermutu finggi dan
memiliki nilai ekonomi lebih tinggi.

2. Mendapatkan kondisi optimum pertumbuhan bakteri Acetobatier
yplimuem dalam pembuatan nate dari papaya dengan memyvariasixan
konsentrasi pepaya, konsentrasi gula, konsentrasi ZA (Zwavelzour

Amoeniem), dan konsentrasi asam ssetat plasial.

1.4 Manfaat Penclifian

[¥ari penelitian vang dilakukan, hasil vang diharapkan dapat menambah
keefektifan bush pepaya, dan memanfaatkan pepava yang hampir tidak layak
konsumsi, serta dapat diterapkan dan dikembangkan sebagai industri bahan

pangan vang bermanfaat bagi masvarakat,
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penclitian vang telah dilakuksn yaitu mengenai analisis ketebalan dan

analisis organoleptik terhadap mata dari pepaya dengan melakukan  variasi

terhadap konsentrasi pepaya. konsentrasi gula, konsentrasi ZA, dan konsenirasi

asam aselat glasial, maka dapat disimpulkan bahwa :

[
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Ketebalan nata dari pepaya vang terbentuk dipengaruhi aleh jumlah
konsentrasi pepaya vang digunakan, konsentrasi gula, konsentrasi 24 dan
asam as=etat glasial yang digunakan,

Fondisi optimum yang didapatkan dari semua variasi konseatrasi masing-
masing adalah : konsentrasi pepayva 200 g/L: konsentrasi gula 15 %%
konsentrasi £A 0,5 %0 dan konsentrasi asam asetal glasial 1 %a.

Pada kondisi optimum im nata yang dihasilkan memiliki ketebalan 1,2 cm,
dan dari hasil uji organoleptiknya diketahui bahwa nata berwamna putih,

denpan tekstur permukasn vang rata, kenval, dan banvak disukai,

3.2 Saran

Dari hasil vang telah dilaksanakan. dapat dikemukakan saran sebagai barikul -

b

Dalam pembuatan nata darl pepava, perlu diperhatikan kebersthan serta
tinpkat kesterilan dalam bekerja. Supaya laruian mediom cair vang akan
digunakan oleh bakteri Acetobatier xpfinem dalam pembuatan nata tidak
terkontaminasi.

Jenis alat vanp digunakan. untuk poanci pemanas, sebaiknys digunskan
berbahan stainlessteel.

Dalem produksi nata digunakan bahan-bahan teriento sebagai suplemen
Averobocrer xpfimm, (Meh karena itu diperlukan standar kadar wat sisa

vang terbentuk yang bisa menjadi acuan untuk izin produksi nata,
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