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ABSTRAK: Pembuatan Nata de sygyzium adalah makanan hasil fermentasi bakteri
Acetobacter xylinum yang memiliki tekstur kenyal, transparan dan lembut. Jambu air dapat
dijadikan media dalam pembuatan nata karena sebagai sumber karbohidrat yang baik bagi
pertumbuhan bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan potensi Acetobacter
xylinum nata de syzygium terbaik. Jenis penelitian ini adalah true eksperimen (murni)
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua ulangan. Pengambilan
sampel dilakukan secara purpossive random sampling. Penelitian dilaksanakan bulan
Maret-Oktober 2019 di Laboratorium pendidikan Biologi Universitas Lancing Kuning.
Perlakuan yang digunakan adalah potensi bakteri dilihat dari perbedaan konsentrasi bakteri
Acetobacter xylinum (5%, 10%, 15%, 20%, 25%). Parameter yang dianalisis meliputi
analisis fisik berat basah, berat kering, pH kadar air, warna, aroma, tekstur. Berdasarkan
hasil penelitian konsentrasi Acetobacter 20% memberikan perolehan nata yang paling baik
dengan berat basah 144,5 g; berat kering 60,35 g , pH 3, kadar air 58,23% dan memiliki
tekstur yang padat dan kenyal serta berwarna putih.

Kata kunci: Potensi Acetobacter xylinum, nata de syzygium, jambu air

ABSTRACT: Nata de sygyzium is a fermented food of Acetobacter xylinum which has a
chewy, transparent and soft texture. Guava can be used as a media in making nata
because it is a good source of carbohydrates for bacterial growth. This study aims to
determine the best potential of Acetobacter xylinum for making nata de syzygium. This
type of research was true experiment by using a completely randomized design (CRD) with
two replications. Sampling was done by purposive random sampling. The study was
conducted in March-October 2019 in the Biology Education Laboratory of Lancang
Kuning University. The treatment used was the potential for bacteria seen from the
difference in the concentration of Acetobacter xylinum (5%, 10%, 15%, 20%, 25%).
Parameters analyzed included physical analysis of wet weight, dry weight, pH, moisture
content, color, aroma, texture of nata de syzygium. Based on the research results, the
concentration of Acetobacter 20% gives the best nata acquisition with a wet weight of
144.5 g; dry weight 60.35 g, pH 3, moisture content 58.23% and has a dense and chewy
texture and white.

Key words: Potential Acetobacter xylinum, nata de syzygium, guava

PENDAHULUAN dan manfaat bagi kehidupan manusia.
Indonesia kaya buah-buahan Salah satu buah yang melimpah di
tempatan (local) yang memiliki khasiat Indonesia dan berbuah sepanjang tahun
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yaitu jambu air. Jambu air banyak
jenisnya, salah jambu air yang perlu
menarik perhatian pada saat ini adalah
jambu air lokal (Syzygium aqueum) yang
berlimpah ketika panen. Masa panen
yang singkat menyebabkan jambu air
banyak yang jatuh, busuk dan tidak
dimanfaatkan oleh kebanyakan
masyarakat. Jambu dibiarkan terbuang
percuma, padahal jambu air tersebut
kaya manfaat ini sangat disayangkan
jika tidak dijadikan suatu yang
bermanfaat. Manfaat jambu air salah
satunya yaitu menjadi bahan makanan
yang banyak mengandung karbohidrat
(gula) yang dapat dijadikan bahan nata.

Nata merupakan makanan yang
mengandung selulosa yang dibentuk
olen fermentasi bakteri Acetobacter
xylinum. Pengembangan produk nata
diperkirakan mempunyai prospek yang
cerah di masa mendatang daripada

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian yang dilakukan
adalah eksperimen murni atau True
Eksperiment. Variabel terikatnya adalah
ketebalan nata, tekstur nata, dan rasa
dari nata. Sedangkan variabel
kontrolnya adalah konsentrasi
Acetobacter mulai dari 5%, 10%, 15%,
20% dan  25%. Penelitian ini
menggunakan metode rancangan acak
lengkap dengan 5 perlakuan dan 2 kali

ulangan.
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hanya menjadi limbah yang kurang
bermanfaat. Berdasarkan observasi yang
telah dilakukan biasanya panen jambu
air yang berlimbah terbuang begitu saja
menjadi limbah, tidak ada solusi untuk
mengolah  menjadi  sesuatu  yang
bermanfaat. Terutama bahan bakunya
merupakan limbah buah-buahan lokal
yang mudah didapat dan menemukannya
tidak memerlukan biaya. Dengan
potensi Acetobacter xylinum, limbah
jambu air dapat dijadikan nata Syzygium.
Pada Penelitian ini akan mencoba
membuat nata dengan jambu air lokal
semua bagian buahnya yang biasanya
banyak yang busuk dan dibuang sia-sia.

Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui potensi Acetobacter
dalam pembuatan nata de syzygium dan
menentukan konsentrasi  Acetobacter
yang optimum ditambahkan untuk
membuat nata jambu.

Sampel yang digunakan dalam
penelitian ini adalah jambu air lokal
yang diperoleh di Kota Pekanbaru.
Dalam penelitian ini  pengambilan
sampel dilakukan secara purpossive
sampling yang didasarkan  atas
pertimbangan peneliti sendiri dengan
Kriteria buah masih dalam keadaan segar
(belum busuk).

Kegiatan penelitian dilakukan

dari  bulan  Maret—Oktober 2019,

Bio-Lectura: Jurnal Pendidikan Biologi, Vol 6, No 2, Oktober 2019



bertempat di Laboratorium Pendidikan
Biologi Universitas Lancang Kuning.
Instrumen yang digunakan dalam

penelitian ini meliputi seperangkat alat
dan bahan. Peralatan yang digunakan
terdiri dari :

a. Oven / Autoclave

b. Eksikator

c. Neraca Analitik

d. Blender / juicer

e. Toples

f. Panci

g. pH meter

h. Beaker Glass 100 mL, 500 mL

i. Tabung Reaksi

J. Gelas Ukur 500 mL

K. Pipet volume 10 mL

I. Erlenmeyer

m. Kain Saring, kertas saring

n. Kompor

Bahan-bahan yang digunakan adalah :
a. Jambu air lokal
b. Bakteri Acetobacter xylinum
c. Aquades
d. Urea
e. Gula pasir (sukrosa)
f. air kelapa
g. Cuka makan
h. kertas Lakmus.
dilakukan

untuk mendapat data berupa berat nata

Pengumpulan  data

basah, berat nata kering / bersih, pH,

tekstur (kekenyalan) dan aroma.
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Teknik Analisis Data meliputi :

a. Analisis  Kuantitatif — meliputi
tekstur nata dan aroma yang terbentuk
dari nata de jambu.

b. Analisis kualitatif meliputi berat
basah, berat kering, dan pH pada nata

c. Pembuatan Nata

Seluruh bagian buah jambu air lokal
diambil dan dibersihkan. Buah ditimbang
sebanyak 3 kg, kemudian ditambahkan
air dengan perbandingan 1 : 5, diblender
sedikit demi sedikit sesuai kapasitas
blender sampai halus dan tercampur
sempurna dalam air. Selanjutnya disaring
dengan kain penyaring sedikit demi
sedikit  sambil  sekali-kali  diperas
ampasnya agar seluruh filtrat dapat
terambil. Sebanyak 10 Liter filtrate
dimasukkan ke dalam panci, lalu
dididihkan di atas kompor. Ketika
mendidih ditambahkan gula pasir, urea,
cuka, sambil diaduk-aduk agar larut
dengan sempurna. Setelah itu diangkat,
didinginkan, dituang dalam 20 wadah (@
500 mL) vyang sudah disterilisasi
mendidih

digunakan), sisanya digunakan untuk

(dituangi  air sebelum
menanam starter. Tutup dengan Kkertas
sampai benar-benar dingin. Setelah
dingin, ditambahkan masing-masing 5%,
10%, 15%, 20% dan 25% starter
Acetobacter xylinum. Fermentasi selama
14 hari. Setelah 14 hari dilakukan

Bio-Lectura: Jurnal Pendidikan Biologi, Vol 6, No 2, Oktober 2019



pemanenan. Setiap perlakuan di ukur
PHnya dengan Kkertas lakmus, dilihat
tekstur atau kekenyalannya dengan cara
disentuh, dilakukan uji aroma dengan

organ penciuman, ditimbang berat

HASIL PENELITIAN
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basahnya. Setelah berat basah didapat
semua perlakuan di Oven selama 24 jam,
setelah itu akan didapat berat kering dan
dapat dihitung kadar air nata.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan didapat data hasil penelitian
sebagai berikut;

A. Data Hasil Analisa Tekstur
(Kekenyalan), Aroma dan Warna Nata
de syzygium

Tabel 1. Hasil Analisis Tekstur (Kekenyalan), Aroma dan Warna Nata de syzygium

Perlakuan Tekstur Aroma Warna
5% Tipis, Tidak ) Coklat tua
cenyal Tidak bau

10% Padat Kenyal Asam (++) Putih kekuningan
15% Padat Kenyal Asam kuat (++) Putih

20% Padat tebal Kenyal | Asam kuat (+++) Putih

25% Kenyal Busuk Putih

Dari data di atas terlihat bahwa tekstur bakteri asam laktat, selama proses

dari nata yang terbentuk selama 14 hari
fermentasi terlihat bahwa pada sampel
5% teksturnya tipis dan tidak kenyal,
sedangkan pada sampel 10%, 15%, 20%
dan 25% teksturnya kenyal. Data analisis
aroma (bau) terlihat bahwa pada sampel
5% tidak Dberbau,
kosentrasi 10%, 15% dan 20% berbau
Asam. Pada sampel 25% berbau busuk.

sedangkan pada

Semakin tinggi konsentrasi Acetobacter
meyebabkan aroma asam yang semakin

kuat dan berbau. Acetobacter sebagai

fermentasi menghasilkan asam laktat

sebagai metabolit hasil perombakan
glukosa. Semakin banyak Acetobacter
yang  digunakan  semakin  tinggi
kemampuan menghasilkan asam laktat
sehingga menimbulkan bau asam yang
kuat pula. Analisis warna yang terlihat
dalam tabel di atas sampel 5% dan 25%
warna yang terbentuk coklat tua dan pada
sampel 10% warna putih kekuningan.
Sedangkan warna putih terdapat pada

sampel 15% dan 20%. Warna putih
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transparan dan kenyal yang dihasilkan
merupakan hasil fermentasi bakteri A.
xylinum. Hal ini sesuai dengan pendapat
Nainggolan, 2009 yang menyatakan
bahwa Bakteri Accetobacter xylinum
menghasilkan enzim ekstraseluler yang
dapat menyusun (mempolimerisasi) zat

gula (glukosa) menjadi ribuan rantai
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(homopolimer) serat atau selulosa. Dari
jutaan jasad renik yang tumbuh dalam
media, akan dihasilkan jutaan lembar
benang-benang selulosa yang akhirnya
Nampak padat berwarna putih hingga
transparan, yang disebut sebagai nata

yang termasuk metabolit sekunder.

B. Data Hasil Analisa Berat Basah, Berat Kering, pH dan Kadar Air Nata de

syzygium

160 1 144.5

140 A

120 A

100

60 1 55.
.35

23.65 23-9

20
6.7 3.5

57.7 60.35

61.43
52.7 23

47. 87

2 3 3 3 2

Berat Basah Berat Kering

m5% m10%

pH Kadar Air

m20% m25%

Gambar 1. Grafik Pengukuran Berat Basah, Berat Kering, pH dan Kadar Air Nata
de syzygium

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan
berat basah terendah pada sampel 5%
yaitu rerata sebesar 6,7 gram dan berat
paling tinggi pada perlakuan 20% vyaitu
144 5%. Semakin tinggi konsentrasi

Acetobacter semakin tinggi berat basah

nata yang dihasilkan. Tetapi pada
perlakuan 25% perolehan berat basah
nata menunjukkan penurunan.
Berdasarkan data pada table di atas,
konsentrasi terbaik Acetobacter untuk

volume media ekstrak jambu yang
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berjumlah 500 mL yaitu sebesar 20%.
Pada konsentrasi Acetobacter 25%
kemungkinan selama fermentasi
Acetobacter mengalami fase kematian
(death phase), disebabkan kurangnya
nutrisi. Semakin banyak Acetobacter
tentu memerlukan konsentrasi glukosa
yang tinggi. Sedangkan pada konsentrasi
Acetobacter yang kurang dari 20% belum
cukup optimal untuk mampu mengubah
glukosa selama proses fermentasi
menjadi nata.

Hasil analisa berat kering didapat
hasil seperti terlihat dalam tabel di atas
yang terendah pada perlakuan 5% dan
yang paling tertinggi pada perlakuan
20%. Berat kering diperoleh dari
pengeringan nata selama 24 jam di dalam
oven dengan suhu 105°C. Berat kering
berkorelasi dengan berat basah.

Berdasarkan hasil analisis data

pengukuran pH dengan menggunakan
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kertas lakmus didapat hasil rerata setiap
perlakuan yaitu pada sampel 5% dan 25%
yaitu 2 sedangkan perlakuan yang
lainnya didapat pH yaitu 3. Perbedaan
konsentrasi Acetobacter tidak terlalu
mempengaruhi tingkat keasaman media.
Berdasarkan hasil penelitian pengukuran
kadar air, perlakuan konsentrasi starter
Acetobacter 15% memberikan kadar air
tertinggi sebesar 61,43% dan kadar air
terendah pada perlakuan 5% vyaitu
sebesar 47,54%. Kadar air berkorelasi
terhadap berat basah dan berat kering
nata. Semakin tinggi berat basah dan
semakin rendah berat kering akan

menghasilkan kadar air yang semakin

tinggi.
C. Hasil Uji Anova

Hasil analisisi uji anova untuk berat
basah, berat kering, pH dan kadar air nata

disajikan pada table berikut :

Tabel 4.8. Rekapitulasi Hasil Analisis Anova

Parameter F Hitung Sig Taraf Keterangan
Berat Basah 502.553 0.000 0.05 Berbeda signifikan
Berat Kering 409.111 0.000 0.05 Berbeda signifikan

pH : :

0.05 Tidak Berbeda signifikan

Kadar Air 60.133 0.000

0.05 Berbeda signifikan

Berdasarkan tabel di atas, perbedaan
konsentrasi ~ Acetobacter memberikan
hasil yang berbeda signifikan terhadap

berat basah, berat kering dan kadar air
nata yang dihasilkan, sedangkan pH tidak

berbeda signifikan.

Tabel 4.9. Rekapitulasi Hasil Analisis Duncan
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Perlakuan | Berat Basah (g) | Berat Kering (g) pH Kadar Air (%)
5% 6,7 3,5 2t 47.54°
10% 55,45° 23,65° 3 52.71°
15% 57,70° 23,90” 3 61.43°
20% 1445 60,35 3 58.23°
25% 41,35" 19,50° 2 52.87°
Catatan : huruf yang sama di dalam satu kolom artinya tidak berbeda signifikan
pada taraf 5%
KESIMPULAN Acetobacter. Untuk volume media 500

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa jambu air memiliki
potensi yang cukup baik sebagai media
pembuatan nata pengganti air kelapa
dengan menggunakan bakteri asam laktat
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