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PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah 1ni:

Nama : Al Rizkia
NIM : 06091382025056
Program Studi : Pendidikan Biologi

Menyatakan dengan sungguh-sungguh bahwa skripsi yang berjudul “Pengaruh
Persentase Starter dan Lama Waktu Fermentasi Terhadap Kualitas dan Rendemen
Nata Kacang Panjang (Vigna sinensis L.) dan Sumbangannya Pada Pelajaran
Biologi SMA” ini adalah benar-benar karya saya sendiri dan saya tidak
melakukan penjiplakan atau pengutipan dengan cara yang tidak sesuai dengan
Peraturan Menteri Pendidikan Nasional Republik Indonesia Nomor 17 Tahun
2010 tentang Pencegahan dan Penanggulangan Plagiat di Perguruan Tinggi.
Apabila di kemudian hari, ada pelanggaran yang ditemukan dalam skripsi ini
dan/atau ada pengaduan dar pihak lain terhadap keaslian karya ini, saya bersedia
menanggung sanksi yang dijatuhkan kepada saya. Demikian pernyataan ini dibuat
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Fermentasi Terhadap Kualitas dan Rendemen Nata Kacang Panjang (Vigna
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh persentase starter dan lama
waktu fermentasi terhadap kualitas dan rendemen nata kacang panjang (Vigna
sinensis L.). Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan
Acal Lengkap (RAL) yang terdiri dari 12 perlakuan dan 3 kali pengulangan.
Persentase starter yang digunakan dalam penelitian ini 5%, 7,5%, 10% dan 12,5%
dengan lama waktu fermentasi 10, 12, dan 14 hari. Data hasil penelitian dianalisis
menggunakan uji ANOVA, dilanjutkan dengan uji BNT dengan taraf 5%. Hasil
penelitian Interaksi persentase starter dan lama waktu fermentasi berpengaruh
signifikan terhadap ketebalan, rendemen, kadar serat dan kualitas organoleptik
warna dan rasa serta berpengaruh tidak signifikan terhadap kualitas tekstur nata.
Ketebalan, rendemen dan kadar serat terbaik dihasilkan pada perlakuan A4B3
dengan pemberian 12,5% starter dan waktu fermentasi 14 hari menghasilkan nata
dengan ketebalan 15,13 mm, rendemen 37,85% dan kadar serat 6,50%. Hasil uji
organoleptik menunjukan A1B1 merupakan perlakuan terbaik. Persentase starter
berpengaruh sangat nyata terhadap peningkatan ketebalan, rendemen, dan kadar
serat. Lama waktu fermentasi juga berpengaruh sangat nyata terhadap
peningkatan ketebalan, rendemen, dan kadar serat. Hasil penelitin akan
disumbangkan dalam bentuk LKPD pada pembelajaran Bioteknologi
Konvensional Kelas X dengan CP peserta didik mampu berinovasi menciptakan

barang dan jasa terkait produk bioteknologi dalam kehidupan sehari-hari.

Kata kunci : Kacang Panjang, Persentase Starter Acetobacter xylinum, Lama
Waktu Fermentasi, Nata
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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of starter percentage and fermentation
time on the quality and yield of long bean (Vigna sinensis L.) nata. This study
used an experimental method with a Complete Randomised Block Design (CRD)
consisting of 12 treatments and 3 repetitions. The percentage of starters used in
this study was 5%, 7.5%, 10% and 12.5% with fermentation times of 10, 12, and
14 days. The data were analysed using the ANOVA test, followed by the BNT test
at a 5% level. The results of the study The interaction of starter percentage and
fermentation time significantly influenced the thickness, yield, fibre content and
organoleptic quality of colour and taste and had an insignificant effect on the
texture quality of nata. The best thickness, yield and fibre content were produced
in the A4B3 treatment with 12.5% starter and 14 days fermentation time
producing nata with a thickness of 15.13 mm, yield of 37.85% and fibre content of
6.50%. Organoleptic test results showed A1B1 was the best treatment. The
percentage of starters had a very significant effect on increasing thickness, yield,
and fibre content. The length of fermentation time also had a very significant
effect on increasing thickness, yield, and fibre content. The research results will
be contributed in the form of LKPD in Conventional Biotechnology Class X
learning with CP students can innovate to create goods and services related to
biotechnology products in life.

Keyword: String Beans, Percentage of Acetobacter xylinum Starter, Length of
Fermentation Time, Nata

Xi
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nata merupakan salah satu makanan dengan bentuk menyerupai jeli berwarna
putih dan bertekstur kenyal yang tercipta dari proses fermentasi dengan bantuan
bakteri bernama Acetobacter xylium pada berbagai media sebagai tempat hidup
seperti air kelapa, limbah pembuatan tahu, limbah cair tebu, serta sari buah seperti
pisang, melon, nanas dan jambu biji (Sugihartono, 2010). Bakteri Acetobacter
xylinum tersebut akan membentuk lapisan putih yang terapung diatasnya. Lapisan
putih tersebut merupakan hasil dari perubahan gula, dimana gula tersebut
merupakan sukrosa yang akan membentuk selulosa (Nurhayati, 2006).

Media fermentasi perlu disesuaikan dengan faktor penunjang pertumbuhan
bakteri Acetobacter xylinum agar mendapatkan hasil yang optimal. Faktor-faktor
seperti sumber karbon, sumber nitrogen, suhu fermentasi, derajat keasaman
medium, lama fermentasi, serta jumlah starter Acetobacter xylinum dapat
mempengaruhi produksi nata (Sutarminingsih, 2004). Dalam prosesnya, bakteri
Acetobacter xylinum akan mengubah gula menjadi selulosa, selulosa yang
terbentuk pada media akan berupa benang-benang yang berikatan dengan
polisakarida membentuk jaringan yang semakin tebal hingga menjadi lembaran-
lembaran nata (Warisno & Dahana, 2009).

Lembaran-lembaran yang terkandung pada nata dapat dibuat menjadi
beberapa produk seperti pelapis makanan berbentuk seperti plastik tipis, serbuk
nata de coco untuk penyaring air bersih, dan tali tambang (Trubus, 2021). Nata
umumnya diproduksi dibidang pangan seperti menjadi toping pada makanan dan
minuman. Nata dapat dijadikan makanan saat diet dikarenakan memiliki
kandungan serat yang banyak, kadar selulosa tinggi dan kandungan kalorinya
rendah (Misgiyarta, 2007). Tingginya kandungan serat pada nata memberikan
berbagai manfaat bagi konsumen. Manfaat tersebut berupa kemampuan serat nata
dalam menjaga kesehatan dan mencegah serta meminimalkan terjadinya beberapa
penyakit, yaitu sebagai penurun kolesterol, glukosa darah pada penderita diabetes



Universitas Sriwijaya

mellitus, mencegah konstipasi, mengendalikan berat badan (mencegah obesitas),
mencegah kanker kolekteral, dan bermanfaat pada mikroflora di usus besar
(Gresinta dkk., 2019).

Nata yang umumnya banyak di pasaran adalah nata de coco. Selain dibuat
dari substrat seperti air kelapa, nata juga dapat dihasilkan dari sumber biomassa
lain yang difermentasi secara aerobik dengan bantuan bakteri (Iguchi dkk., 2000).
Pemberian nama pada nata dimulai pada "nata" kemudian dilanjutkan dengan
sebutan bahan baku yang dipakai setelahnya (Sugihartono, 2010). Sebagai contoh
dari penelitian sebelumnya, terdapat nata de cassava yang dibuat pakai ampas
basah tapioka (Mayesti & Nugroho, 2013), nata de milko dari serum susu (Dewi,
2009), nata air rebusan kacang merah (Rina, 2015), nata de pina dari sari nanas
(Yasti, 2011) , nata de vable dari bayam (Wafa dkk., 2015), nata de mango dari
buah mangga (Djajati dkk., 2009), nata de banana peel dari kulit pisang
(Wahyudi, 2013), nata de citrus dari jeruk asam (Ratnawati, 2007), nata de lerry
dari limbah air cucian beras (Hastuti dkk., 2017), nata de chayote dari buah labu
siam (Rofita dkk., 2022) dan sebagainya. Pada dasarnya, cairan yang mengandung
gula, vitamin, dan mineral dapat dimanfaatkan sebagai media pembuatan nata
(Pilliangsani, 2014). Selain jenis buah dan sayuran ada juga bahan yang bisa
dimanfaatkan dalam pembuatan nata yaitu famili kacang-kacangan. Tanaman
kacang-kacangan yang berpotensi sebagai bahan produksi nata adalah kacang
panjang (Vigna sinensis L.).

Tanaman kacang panjang adalah tanaman sayuran penting di Indonesia.
Kacang panjang (Vigna sinensis L.) sering dikonsumsi oleh masyarakat dan
dikenal karena kandungan gizinya yang tinggi. Diantaranya adalah karbohidrat,
kalsium, fosfor, zat besi, lemak, protein, serta vitamin A, B, dan C. Karena nilai
gizinya yang tinggi, kacang panjang memiliki banyak manfaat diantaranya
dibidang kesehatan yakni dapat mengendalikan kadar gula darah, mengatasi
hipetrensi, dan meningkatkan fungsi organ pencernaan, lalu dibidang kecantikan
kacang panjang juga bermanfaat membantu penyembuhan luka bakar dan

melindungi kulit dari jerawat. Juga dalam bidang kuliner, Ada banyak makanan
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yang bisa dibuat dengan menggunakan kacang panjang sebagai bahan utamanya
(Endris, 2020).

Umunya kacang panjang dapat ditemui pada pecal, gado-gado, lalapan dan
dibuat lauk pauk. Namun, dibeberapa penelitian kacang panjang menjadi bahan
dasar suatu produk olahan makanan seperti, keripik (Oktaviani, 2022), tempe
(Marjanah, 2018), nugget (Bintartik dkk., 2021), Stick Kapajang (Elida dkk.,
2023) dan Rolade (Wibowo, 2014). Dilihat dari kandunganya, Kacang panjang
juga memiliki kandungan karbohidrat yang akan dipecah menjadi glukosa, yang
bisa berfungsi sebagai media tumbuh bakteri Acetobacter xylinum, sehingga
kacang panjang juga dapat diolah menjadi bahan pembuatan produk nata. Apabila
penelitian ini berhasil maka dapat menjadi salah satu contoh produk bioteknologi
konvensional sehingga dapat digunakan oleh guru memenuhi kebutuhan
pembelajaran disekolah.

Pembuatan nata kacang panjang merupakan salah satu diversifikasi produk
kacang, selain itu pembuatan nata kacang panjang ini juga merupakan salah satu
variasi dari berbagai jenis nata. Dalam upaya pembuatan nata kacang panjang
dengan kualitias terbaik, maka diperlukan bebrapa faktor seperti penambahan
persentase A. xylinum dan lama waktu saat proses fermentasi. Untuk itu perlu
dilakukan penelitian tentang pengaruh persentase starter A. xylinum dan lama
waktu fermentasi terhadap sifat fisik dan kimia nata kacang panjang.

Kualitas pangan penelitian ini dilakukan karena informasinya sangat cocok
dijadikan sebagai sumber belajar peserta didik pada pembelajaran biologi di
SMA. Pembelajaran biologi akan lebih bermakna apabila peserta didik tidak
hanya mengetahui apa yang dia pelajari, melainkan sendiri mengalami apa yang
dipelajarinya melalui pengalaman nyata (Kusmiyati, 2006). Oleh karena itu, maka
perlu dilaksanakan pembelajaran yang kontekstual (Aripin, 2016).

Pada penelitian ini, ekstrak kacang panjang digunakan sebagai bahan
pembuatan nata yang diharapkan dapat mempengaruhi kualitas dan rendemen nata
kacang panjang (Vigna sinensis L.) dengan membandingkan persentase A. xylinum
dan waktu fermentasinya. Data hasil penelitian yang diperoleh menjadi kontribusi

data untuk dijelaskan oleh peserta didik. Data tersebut akan dituangkan ke dalam
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bentuk Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD) yang dapat digunakan sebagali
perangkat pembelajaran. Berdasarkan latar belakang di atas, peneliti melakukan
penelitian dengan judul “ Pengaruh Persentase Starter dan Lama Waktu
Fermentasi Terhadap Kualitas dan Rendemen Nata Kacang Panjang (Vigna
sinensis L.) dan Sumbangannya pada Pelajaran Biologi SMA .

1.2 Rumusan Masalah

1) Adakah pengaruh signifikan interaksi persentase starter dan waktu fermentasi
terhadap ketebalan, rendemen, kadar serat, dan organoleptik nata kacang
panjang (Vigna sinensis L.) yang dihasilkan?

2) Adakah pengaruh signifikan persentase starter terhadap ketebalan, rendemen,
kadar serat dan kualitas organoleptik nata kacang panjang (Vigna sinensis L.)
yang dihasilkan?

3) Adakah pengaruh signifikan waktu fermentasi terhadap ketebalan, rendemen,
kadar serat dan kualitas organoleptik nata kacang panjang (Vigna sinensis L.)

yang dihasilkan?

1.3 Batasan Masalah

1) Kacang panjang yang digunakan dalam penelitian ini adalah ekstrak kacang
panjang (Vigna sinensis L.) yang dibuat dengan 400 gr kacang panjang/1000
ml air.

2) Biakan starter yang digunakan merupakan bibit cair Acetobacter xylinum yang
dibeli dari Laboratorium Jurusan Teknologi Hasil Pangan Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya, Indralaya.

3) Parameter yang diukur adalah ketebalan, rendemen dan kadar serat terhadap
nata kacang panjang (Vigna sinensis L.).

4) Uji organoleptik berdasarkan tingkat kesukaan, pada beberapa indikator

seperti warna, tekstur, dan rasa.

1.4 Tujuan penelitian
Untuk mendapatkan informasi tentang pengaruh persentase starter dan waktu
fermentasi ditinjau dari ketebalan, rendemen, kandungan serat dan parameter

organoleptik pada nata kacang panjang (Vigna sinensis L.) yang paling baik.
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1.5 Manfaat penelitian

1)

2)

3)

Sebagai bahan informasi dalam memberikan alterrnatif bahan  baku
pembuatan nata.

Sebagai bahan informasi dalam memberikan variasi dalam memanfaatkan
kacang panjang (Vigna sinensis L.).

Mendapatkan alternatif panduan bahan ajar untuk praktikum sehingga
mengkaitkan materi secara kontekstual pada pembelajaran Bioteknologi di
SMA kelas X memahami tentang prinsip-prinsip bioteknologi yang
menerapkan bioproses dalam menghasilkan produk baru untuk meningkatkan
kesejahteraan manusia dalam berbagai aspek kehidupan dan Merencanakan
serta melakukan percobaan dalam penerapan prinsip-prinsip bioteknologi
konvensional untuk menghasilkan produk dan mengevaluasi produk yang

dihasilkan serta prosedur yang dilaksanakan.

1.4 Hipotesis

1)

2)

3)

Pada interaksi antara persentase starter dan waktu fermentasi tertentu
berpengaruh terhadap ketebalan, rendemen, kadar serat, dan kualitas
organoleptik nata kacang panjang (Vigna sinensis L.) yang dihasilkan.
Perbedaan persentase starter berpengaruh signifikan terhadap ketebalan,
rendemen, kadar serat dan kualitas organoleptik nata kacang panjang (Vigna
sinensis L.) yang dihasilkan.

Perbedaan waktu fermentasi berpengaruh signifikan terhadap ketebalan,
rendemen, kadar serat dan kualitas organoleptik nata nata kacang panjang

(Vigna sinensis L.) yang dihasilkan.
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