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Pengaruh Ekstrak Daun Kelor (Moringa oleifera Lam.) terhadap
Kualitas Nata de Coco dan Sumbangannya pada Pembelajaran
Biologi SMA
B e

OLEH :
Indah Subaidah
NIM:06091181520023
Pembimbing: (1) Drs. Khoiron Nazip, M.Si
(2) Dr. Ermayanti, M.Si

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak daun kelor terhadap kualitas nata de
coco. Metode penelitian yang digunakan yaitu metode eksperimen dengan desain Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari lima perlakuan dan lima ulangan. Perlakuan terdiri atas PO (kontrol),
P1, P2, P3 dan P4 yang konsentrasinya berturut-turut 0%, 25%, 50%, 75%, dan 100%. Data dianalisis
dengan uji ANOVA dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (BJND), sedangkan data
organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman Conover. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh sangat nyata terhadap tebal dan rendemen nafa dengan
nilai F hitung berturut-turut 10,88 dan 5,07, namun berpengaruh tidak nyata terhadap kadar serat nata
de coco dengan nilai F hitung 2,03. Perlakuan P2 (50%) merupakan perlakuan terbaik untuk
meningkatkan tebal dan rendemen nata de coco. Adapun tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa
dan tekstur nata menunjukkan perbedaan nyata dengan nilai T 8,14 dan 13,66, sedangkan tingkat
kesukaan konsumen terhadap warna nata menunjukkan perbedaan yang tidak nyata dengan nilai T
0,51. Perlakuan P2 (50%) dan P4 (100%) berturut-turut merupakan perlakuan yang memberikan
tingkat kesukaan rasa dan tekstur nata terbaik. Berdasarkan hasil tersebut disimpulkan bahwa
pemberian ekstrak daun kelor 50% adalah perlakuan yang dianjurkan untuk meningkatkan kualitas
nata de coco. Informasi penelitian ini diharapkan dapat menjadi alternatif contoh kontekstual pada
pembelajaran biologi kelas XII Semester II pada materi Kompetensi Dasar 3.10 dan Kompetensi
Dasar 4.10 mengenai bioteknologi. Hasil penelitian ini disumbangkan dalam bentuk perangkat
pembelajaran (Silabus, RPP, dan LKPD).

Kata Kunci : Nata de coco, tumbuhan kelor, zwavelzure ammoniak, Acetobacter xylinum

Pembjiarbing I Pembimbing II
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Effect of Moringa oleifera Lam. Leaves Extract on Quality of
Nata de Coco and Its Contribution to Biology Learning in
High School
T e
By:
Indah Subaidah
NIM: 06091181520023
Advisor : (1) Drs. Khoiron Nazip, M.Si

(2) Dr. Ermayanti, M.Si

ABSTRACT

This research aims to determine the effect of Moringa oleifera Lam. leaves extract on quality of nata
de coco. The research method used is the experimental method with a completely randomized design
(CRD) consisting of five treatments and five replications. The treatment consisted of P0 (control), P1,
P2, P3 and P4, which were concentrated as follows 0%, 25%, 50%, 75%, 100%. The data was
analyzed with ANOVA and continued with Duncan’s Real Differences Test (DRDT) and organoleptic
data was analyzed with Friedman Conover test. The results showed that addition of Moringa oleifera
leaves extract had a very significant effect on the thickness and yield of nata de coco with F count
values 10,88 and 5,07, but the levels of nata fiber was not significantly effect with F count 2,03. The
treatment of P2 (50%) is the best treatment to increase the thickness and yield of nata. The level of
consumer preference for nata taste and texture shows a significant effect with the T values 8,14 and
13,66, while the level of consumer preference for nata color shows no significant effect with the T
value 0,51. The P2 (50%) and P4 (100%) treatments were the best treatments for level of taste and
texture. Based on these results it was concluded that addition of 50% Moringa oleifera leaves extract
was the recommended treatment for improving the quality of nata. The informations of this research
was expected to be an alternative of contextual example in Biology learning XII class 2nd semester in
Basic Competence 3.10 and 4.10 about Biothecnology. The result of this research will be donated in
the form of learning tools (Syllabus, lesson plans and student work sheet).

Keywords : Nata de coco, Moringa oleifera plant, zwavelzure ammoniac, Acetobacter xylinum
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nata merupakan produk makanan berupa lapisan selulosa sebagai hasil
fermentasi bakteri pembentuk nata, yaitu Acetobacter xylinum (Rizal, dkk., 2013).
Nata berbentuk padat, berwarna putih, transparan, bertekstur kenyal, menyerupai
gel dan terapung pada permukaan cairan (Iguchi, dkk., 2000). Nata mengandung
air dan serat yang bermanfaat melancarkan pencernaan serta mengandung kalori
yang rendah sehingga dapat digunakan untuk keperluan diet (Sihmawati, dkk.,
2014). Pada proses pembuatan nata, media yang digunakan harus disesuaikan
dengan syarat tumbuh Acetobacter xylinum, yakni dengan memerhatikan
ketersediaan sumber nutrisi utama berupa karbon (C) dan nitrogen (N), dan faktor
lain seperti pH, keberadaan oksigen, serta kebersihan alat fermentasi (Edria, dkk.,
2008).

Air kelapa merupakan media yang biasa digunakan dalam pembuatan nata
karena mengandung nutrisi yang dibutuhkan Acetobacter xylinum seperti
karbohidrat, protein, dan mineral (Misgiyarta, 2007). Namun, sekarang sudah
banyak dikembangkan nata yang berasal dari bahan baku lain yang kaya
karbohidrat seperti nata de cassava skin (Suswara, 2013), nata de corn (Rizal,
dkk., 2013), nata de soya (Iryandi, dkk., 2014), nata de banana (Ningrum, 2014),
nata de pina (Hamad, dkk., 2017), nata de leri (Anisa, dkk., 2018), nata de
Syzygium (Meilinda, 2015), dan nata de Phaseolus (Rina, 2015). Selain sumber
karbon, pembuatan nata juga memerlukan sumber nitrogen. Sumber nitrogen ini
diperlukan untuk merangsang pertumbuhan dan aktivitas Acetobacter xylinum
(Purwaningsih, dkk., 2007). Akan tetapi, kandungan nitrogen pada media dasar
tidak semuanya mencukupi sehingga diperlukan sumber nitrogen tambahan yang
berasal dari luar (Hamad & Andriyani, 2011).

Sumber nitrogen tambahan yang biasa digunakan adalah Zwavelzure
Ammoniak (ZA) atau Amonium  Sulfat ((NH);SO,). Berdasarkan Peraturan

Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor 7 Tahun
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2015 bahwa ZA atau amonium sulfat yang dapat digunakan dalam proses
pengolahan nata adalah ZA yang dikhususkan untuk pangan (food grade) karena
penggunaan ZA non food grade dikhawatirkan mengandung cemaran logam berat
yang berbahaya apabila masuk ke dalam tubuh manusia (Agustina, 2010).

Menurut Ikawati (2015), harga ZA untuk pangan lebih mahal dibandingkan
dengan ZA untuk pupuk. Pada ZA untuk pangan, kualitas kemurniannya lebih
tinggi dibandingkan ZA untuk pupuk sehingga tingkat cemarannya lebih rendah.
Oleh karena belum tersedianya ZA kualitas pangan dengan harga terjangkau,
menyebabkan tidak semua produsen nata beralih menggunakan ZA kualitas
pangan (Kuncara, 2017). Di samping itu, dosis penggunaan ZA atau amonium
sulfat juga harus sesuai dengan aturan yakni hanya 0,5% dari seluruh bahan.
Namun faktanya, penggunaan ZA atau amonium  sulfat seringkali tidak
memerhatikan batas dosis aman, sehingga dikhawatirkan residu ZA atau amonium
sulfat berpotensi mencemari nata (Widiyaningrum, 2016). Oleh karena itu, untuk
mengatasi permasalahan tersebut diperlukan sumber nitrogen alternatif yang
murah dan aman. Salah satunya adalah dengan memanfaatkan bahan yang tersedia
di alam.

Hasil penelitian mengenai sumber nitrogen organik pengganti ZA dalam
pembuatan nata oleh Azuar (2010) menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak
kacang tanah 0,3% memberikan ketebalan dan warna nata de coco yang paling
baik. Penelitian lain oleh Purwanti (2013) menunjukkan bahwa pemberian ekstrak
kacang hijau 80% dapat meningkatkan tebal, kadar serat, rendemen, dan tingkat
kesukaan konsumen terhadap nata de coco, sedangkan Maloringan & Ari (2017)
melaporkan bahwa penambahan ekstrak kedelai 30% dapat meningkatkan
ketebalan, aroma tekstur, dan rasa nata de coco. Kacang hijau, kedelai, dan
kacang tanah termasuk ke dalam tumbuhan polong-polongan (legum) dengan
kandungan protein mencapai 18-43% (Mune, 2016). Selama ini, protein yang
berasal dari dari tumbuh-tumbuhan yang banyak diketahui hanya berasal dari
polong-polongan. Padahal selain tumbuhan legum, terdapat jenis tumbuhan lain
yang kandungan proteinnya tergolong tinggi, yaitu daun kelor (31,5%) (Mbailao,
dkk., 2014).
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Pemanfaatan daun kelor di Indonesia saat ini masih terbatas dan belum
banyak diketahui (Aminah, dkk., 2015). Padahal, menurut penelitian Fuglie
(2001), dalam 100 g daun kelor mengandung 2 kali protein yoghurt. Protein
merupakan senyawa yang tersusun atas rantai panjang asam amino di mana asam
amino mengandung unsur utama berupa karbon (C), hidrogen (H), oksigen (O),
dan nitrogen (N) (Almatsier, 2009). Kandungan nitrogen di dalam daun kelor
inilah berpotensi dapat dijadikan sebagai sumber nitrogen organik pengganti ZA
dalam pembuatan nata.

Berbagai produk pangan telah banyak diformulasikan dengan penambahan
daun kelor seperti yoghurt (llona, 2015), kombucha (Widyasari, 2016), dan
cookies (Dewi, dkk., 2016). Sementara itu, belum ada data penelitian mengenai
pengaruh pemberian ekstrak daun kelor pada pembuatan nata. Berdasarkan hasil
penelitian oleh Sugianto (2016) menunjukkan bahwa daun muda kelor memiliki
kandungan protein yang lebih tinggi (39,00%) dibandingkan dengan daun yang
tua (26,72%). Menurut Basalamah, dkk. (2018), semakin tinggi kandungan
protein, maka semakin besar kandungan nitrogennya, sehingga daun kelor yang
muda dipilih untuk digunakan pada penelitian ini sebagai sumber nitrogen
alternatif dalam pembuatan nata.

Menurut Purwanti (2013), untuk melihat pengaruh sumber nitrogen alternatif
dalam pembuatan nata diperlukan bahan dasar yang miskin nitrogen, karena jika
menggunakan bahan dasar yang kaya nitrogen, maka sumber nitrogen alternatif
tadi hanya akan menjadi pelengkap saja. Air kelapa memiliki kandungan nitrogen
hanya sebesar 0,05% (Melliawati, 2015). Kandungan nitrogen tersebut lebih
rendah bila dibandingkan dengan bahan dasar lain seperti kulit pisang 0,32%
(Puspitasari, 2010), limbah cair tahu 7,6% (Nisa, dkk., 2001), limbah tapioka
1,57% (Naufalin & Wibowo, 2003), jagung 10,0 % (Koswara, 2009).

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 mengalami sendiri apa yang dipelajarinya melalui
pengalaman nyata (Kusmiyati, 2006). Oleh karena itu, maka perlu dilaksanakan

pembelajaran yang kontekstual (Aripin, 2016). Hal ini berkaitan dengan
3
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Kompetensi Dasar 3.10 tentang memahami prinsip-prinsip bioteknologi yang
menerapkan bioproses dalam menghasilkan produk baru untuk meningkatkan
kesejahteraan manusia dalam berbagai aspek kehidupan dan Kompetensi Dasar
4.10 tentang merencanakan dan melakukan percobaan dalam penerapan prinsip-
prinsip bioteknologi konvensional untuk menghasilkan produk dan mengevaluasi
produk yang dihasilkan serta prosedur yang dilaksanakan.

Berdasarkan rumusan KD 3.10 dan KD 4.10 di atas menunjukkan bahwa
setelah mengikuti proses pembelajaran, peserta didik diharapkan memahami dan
dapat menerapkan prinsip-prinsip bioteknologi untuk menghasilkan produk
melalui suatu kerja ilmiah. Hal ini menuntut guru memfasilitasi peserta didik
dengan bahan ajar yang dapat berupa data tentang proses penerapan prinsip
bioteknologi konvensional berdasarkan pengamatan langsung melalui kegiatan
praktikum. Salah satu penerapan prinsip bioteknologi konvensional terdapat
dalam pembuatan nata de coco.

Pada penelitian ini, ekstrak daun kelor digunakan sebagai sumber nitrogen
pengganti ZA yang diharapkan dapat memengaruhi kualitas nata de coco. Data
hasil penelitian yang diperolen menjadi sumbangan data untuk dianalisis oleh
peserta didik. Data tersebut akan dituangkan dalam bentuk Lembar Kerja Peserta
Didik (LKPD) vyang dapat digunakan sebagai perangkat pembelajaran.
Berdasarkan latar belakang di atas, peneliti melakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Ekstrak Daun Kelor (Moringa oleifera Lam.) terhadap Kualitas

Nata de Coco dan Sumbangannya pada Pembelajaran Biologi SMA”.

1.2 Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu “Bagaimana pengaruh
ekstrak daun kelor (Moringa oleifera Lam.) terhadap kualitas nata de coco serta
berapa konsentrasi ekstrak daun kelor (Moringa oleifera Lam.) yang paling

optimal di antara perlakuan lainnya untuk meningkatkan kualitas nata de coco?”.

1.3 Batasan Penelitian
Pada penelitian ini, masalah dibatasi yaitu daun kelor yang diambil adalah
daun pertama sampai daun keempat dari pucuk daun kelor, air buah kelapa yang

digunakan berasal dari kelapa tua varietas hibrida yang didapatkan dari pasar
4
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Kayu Agung, dengan ciri buah berdiameter + 10 cm berwarna coklat, bakteri
Acetobacterium xylinum yang digunakan berasal dari Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, parameter yang diukur antara
lain ketebalan nata (mm), kadar serat nata (%), rendemen nata (%), dan tingkat

kesukaan konsumen terhadap rasa, tekstur, dan warna nata.

1.4 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak daun kelor
(Moringa oleifera Lam.) terhadap kualitas nata de coco dan bentuk

sumbangannya pada pembelajaran biologi SMA.

1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini yaitu diperoleh solusi yang tepat bahwa ekstrak daun
kelor dapat digunakan untuk menggantikan ZA sebagai sumber nitrogen yang
aman dikonsumsi dan hasil penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi alternatif
contoh kontekstual dalam pembelajaran Biologi Sekolah Menengah Atas (SMA)
kelas XIl pada KD 3.10 Memahami tentang prinsip-prinsip bioteknologi yang
menerapkan bioproses dalam menghasilkan produk baru untuk meningkatkan
kesejahteraan manusia dalam berbagai aspek kehidupan dan KD 4.10
Merencanakan dan melakukan percobaan dalam penerapan prinsip-prinsip
bioteknologi konvensional untuk menghasilkan produk dan mengevaluasi produk

yang dihasilkan serta prosedur yang dilaksanakan.

1.6 Hipotesis Penelitian
Hipotesis dalam penelitian ini meliputi :
Ho :
1. Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh tidak nyata terhadap
tebal nata de coco
2. Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh tidak nyata terhadap
kadar serat nata de coco
3. Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh tidak nyata terhadap
rendemen nata de coco

4. Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh tidak nyata terhadap

5
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tingkat kesukaan konsumen

Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh nyata terhadap tebal nata
de coco

Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh nyata terhadap kadar
serat nata de coco

Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh nyata terhadap rendemen
nata de coco

Pemberian ekstrak daun kelor berpengaruh nyata terhadap tingkat

kesukaan konsumen
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