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SUMMARY 

Ilham Akbar Mualim. Utilization of The Liquid Waste from Taro Beneng Strach 

Processing (Xanthosoma undipes k. Koch) as a Substrate in Nata Fermentation 

(Supervised by Parwiyanti) 

 

This research aims to utilize the liquid waste from taro beneng starch 

processing as a substrate for nata fermentation. This research used a Completely 

Randomized Factorial Design with 2 treatment factors, which are the proportion 

of taro beneng starch waste and coconut water and also fermentation time. 

Parameters observed consisted of yield, thickness, moisture content, hardness, and 

color (lightness, chroma, hue). The results showed that the liquid waste from taro 

beneng starch processing contained sugar content 2.1%, ash content 0.3% and 

protein content 3.9%. The liquid waste from the processing of taro beneng starch 

can be used as a nata substrate by adding coconut water. The proportion of 

coconut water 50% and liquid waste from taro beneng starch processing 50% with 

fermentation time of 9 days is the best treatment with a yield value 92.04%, water 

content 95.13%, thickness 2.03cm, hardness 515.07gf, lightness 54 .64%, chroma 

9.16%, and hue 192.91º. 

 

Keywords: coconut water, the liquid waste strach processing, nata, taro beneng 



 
   

  RINGKASAN 

Ilham Akbar Mualim. Pemanfaatan Limbah Cair Pengolahan Pati Talas Beneng 

(Xanthosoma undipes K. Koch )  sebagai Substrat pada Fermentasi Nata 

(Supervised by Parwiyanti  ) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah cair pengolahan pati 

talas beneng sebagai substrat pada fermentasi nata. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan yakni 

proporsi limbah cair pengolahan pati talas beneng dan air kelapa serta waktu 

fermentasi. Parameter yang diamati terdiri dari rendemen, ketebalan, kadar air, 

kekerasan dan warna (lightness, chroma, hue). Hasil penelitian menunjukkan 

limbah cair pengolahan pati talas beneng mengandung kadar gula sebanyak 2,1%, 

kadar abu sebanyak 0,3% dan kadar protein sebesar 3,9%. Limbah cair 

pengolahan pati talas beneng dapat digunakan sebagai substrat nata dengan 

menambahkan air kelapa. Proporsi air kelapa 50% dan limbah cair pengolahan 

pati talas beneng 50% dengan waktu fermentasi 9 hari merupakan perlakuan 

terbaik dengan nilai rendemen 92,04%, kadar air 95,13%, ketebalan 2,03cm, 

kekerasan 515,07gf, lightness 54,64%, chroma 9,16%, dan hue 192,91º. 

 

Kata kunci : air kelapa, limbah cair pengolahan pati, nata, talas beneng 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Potensi pangan lokal tersedia cukup banyak di Indonesia, salah satunya 

sumber nabati yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan lokal, seperti talas 

beneng. Talas beneng (Xantoshoma undipes K. Koch) yang asli berasal dari 

Banten dan baru diperkenalkan sejak tahun 2008. Tanaman Talas Beneng atau 

yang lebih sering disebut sebagai talas besar dan koneng ini memiliki umbi yang 

bisa mencapai berat hingga 20 kg dalam kurun waktu 2 tahun penanaman. Talas 

beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) sebagai salah satu kekayaan sumber daya 

nabati lokal Banten merupakan potensi yang dapat dimanfaatkan dalam penguatan 

ketahanan pangan melalui strategi diversifikasi pangan. Talas beneng pada 

umumnya berasal dari kabupaten Pandeglang, Banten, selain di Banten saat ini 

sudah di berbagai daerah, salah satunya di Sumatera, hal ini menjadi pendorong 

masyarakat untuk berkembang menjadikan pangan lokal dapat menambah nilai 

tambah dan pesaing pangan luar (Wahjusaputri et al., 2018).  

Kandungan nutrisi talas beneng yang cukup besar, Balai Pengkajian 

Teknologi Pertanian (BPTP) Banten telah mengkaji pemanfaat talas beneng untuk 

diolah menjadi berbagai macam produk olahan. Salah satu pemanfaatan talas 

beneng yaitu dengan diolah menjadi pati. Pada proses pengolahan pati dihasilkan 

limbah cair organik yang dapat mencemari lingkungan. Pada pengolahan pati talas 

beneng dari 1 ton talas beneng menghasilkan limbah cair sebanyak kurang lebih 

500 liter.  Hasil analisa yang dilakukan pada limbah cair pengolahan pati talas 

beneng mengandung kadar gula sebanyak 2,1%, kadar abu sebanyak 0,3% dan 

kadar protein sebesar 3,9%. Untuk mengatasi masalah pencemaran lingkungan, 

limbah cair pengolahan pati talas beneng dapat dimanfaatkan dengan dilakukan 

pengolahan menjadi bermacam-macam produk, salah satunya adalah makanan 

yang mengandung serat tinggi (dietary fiber) berupa produk nata. Air kelapa 

merupakan limbah cair terbaik untuk pembuatan nata karena kandungan nutrisi 

didalam yang air kelapa cukup untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum. 

Nata adalah produk hasil fermentasi dari bakteri Acetobacter xylinum pada 
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substrat yang mengandung gula membentuk lembaran selulosa nata berupa dietary 

fiber yang kenyal (Mandey, 2018). Faktor-faktor yang mempengaruhi nata saat 

fermentasi, yaitu nutrisi pada substrat, starter, kondisi lingkungan seperti suhu dan 

pH. Berdasarkan penelititan Maulani et al (2018) pembuatan nata talas beneng 

dengan perlakuan konsentrasi starter Acetobacter xylinum 20% dan sumber 

karbonnya sukrosa dalam waktu fermentasi 13 hari, oleh karena itu masih perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengkombinasi antara limbah cair 

pengolahan pati talas beneng dan air kelapa dengan waktu fermentasi. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah memanfaatkan limbah cair pengolahan 

pati talas beneng sebagai substrat pada fermentasi nata. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah limbah cair pati talas beneng diduga 

bisa dimanfaatkan sebagai substrat pada fermentasi nata. 
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