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ABSTRAK

Peneliti telah melakukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan sukrosa terhadap nata yang dihasilkan dalam pembuatan nata kulit
pisang kepok. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimen dengan melakukan proses fermentasi menghasilkan nata kulit pisang.
Selain itu juga peneliti melakukan pengukuran kadar selulosa dari nata kulit pisang.
Data dianalisa dengan menggunakan uji Korelasi. Hasil analisis data dengan
menggunakan statistik menunjukkan bahwa r; = 0,9907; r, = 0,9877; dan r3 = 0,9853.
Dari hasil analisis data dapat disimpulkan bahwa terdapat korelasi yang sangat tinggi
antara penambahan sukrosa ke dalam media fermentasi dengan nata yang dihasilkan
dengan lama fermentasi 10 hari, 11 hari dan 12 hari dalam pembuatan nata kulit
pisang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa persentase kadar selulosa dari dua belas
sampel dengan penambahan konsentrasi sukrosa yang berbeda yaitu 0%, 1%, 2%,
3%, 4%, 5%, 6%, 7%, 8%, 9%, 10%, dan 11% dengan lama fermentasi 12 hari
masing-masing adalah 4,6772%; 5,6158%; 6,5459%; 6,7334%; 7,7027%,; 7,8886%;
9,6351%; 10,5747%; 11,4171%; 11,8117%; 11,9125%; dan 11,9829%. Persentase
rendemen nata dari dua belas sampel dengan waktu fermentasi 12 hari masing-masing
adalah 41,3907%; 45,5397%; 50,1559%; 51,1548%; 56,1494%; 61,4615%;
66,0656%; 70,5624%; 71,9240%; 72,3237%; dan 72,5082%. Kadar selulosa dan
rendemen nata tertinggi yaitu masing-masing sebesar 11,9829% dan 72,5082%
dihasilkan pada media yang ditambahkan sukrosa sebesar 11%.

Kata-kata kunci : Kadar Selulosa, sukrosa, fermentasi

Xi



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pembuatan nata kulit pisang merupakan salah satu cara dalam memanfaatkan
kulit pisang sehingga dapat dikonsumsi oleh masyarakat selain mendatangkan
keuntungan bagi produsen yang membuat nata kulit pisang tersebut. Kulit pisang
dapat diolah menjadi produk nata dikarenakan kulit pisang mengandung bahan-bahan
yang bisa dijadikan medium tumbuh bakteri Acetobacter xylinum. Adapun bahan-
bahan yang bisa dijadikan medium tumbuh bakteri Acetobacter xylinum adalah air,
protein, lemak, dan karbohidrat serta nutrisi mineral dan vitamin yang merangsang
pertumbuhan bakteri untuk membentuk nata (Rony Palungkun, 1992).

Nata kulit pisang merupakan hasil fermentasi glukosa menjadi selulosa dengan
bantuan enzim selulosa sintase yang dihasilkan oleh bakteri Acetobacter xylinum. Di
dalam nata terkandung serat yang sangat dibutuhkan dalam proses fisiologis bahkan
dapat membantu para penderita diabetes dan memperlancar penyerapan makanan di
dalam tubuh. Oleh karena itu nata dapat dipakai sebagai sumber makanan berkalori
rendah untuk keperluan diet.

Proses fermentasi nata kulit pisang dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya pH, konsentrasi sukrosa, suhu, dan oksigen. Penambahan sukrosa dengan
konsentrasi tertentu ke dalam media fermentasi akan mempengaruhi pertumbuhan
bakteri Acetobacter xylinum dan secara tidak langsung mempengaruhi kadar selulosa
yang dihasilkan. Jika konsentrasi sukrosa di bawah konsentrasi sukrosa optimum
yaitu 7,5% - 8% dari volume media maka waktu fermentasi yang dibutuhkan lebih
lama karena pertumbuhan bakteri yang lebih lambat dan nata yang dihasilkan lebih
sedikit. Begitu juga jika media tidak ditambah sukrosa, akan tetap dihasilkan nata
karena kulit pisang mengandung karbohidrat sebanyak 18,5% yang terdiri atas
glukosa, fruktosa, sukrosa, selulosa, hemiselulosa, pektin dan pati tetapi waktu

fermentasinya lebih lama. Sebaliknya kelebihan sukrosa akan menyebabkan tingkat



keasaman media fermentasi naik sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri.
Tingkat keasaman naik karena terjadinya reaksi glikolisis menghasilkan asam laktat.
Asam laktat ini terbentuk karena substrat jenuh terhadap enzim. Oleh karena itu perlu
diketahui konsentrasi sukrosa optimum yang ditambahkan dalam pembuatan nata
kulit pisang untuk menghasilkan rendemen tertinggi.

Penelitian mengenai pembuatan nata dengan memvariasikan penambahan
sukrosa telah dilakukan oleh Syofyanto (2001) dengan judul penelitian Pengaruh
Penambahan Sukrosa Terhadap Nata yang Dihasilkan dari Sari Buah Pepaya Secara
Fermentasi oleh Acetobacter xylinum dimana diperoleh data rendemen tertinggi
dihasilkan oleh media yang ditambahkan sukrosa sebesar 8%. Penelitian yang serupa
juga dilakukan oleh Tien R. Muchtadi (1991) dengan menggunakan sampel nenas dan
diketahui bahwa pada penambahan sukrosa sebesar 7,5% menghasilkan rendemen
tertinggi 70,64% . Oleh karena itu peneliti tertarik untuk melakukan penelitian
dengan menggunakan sampel yang berbeda yaitu kulit pisang.

Penelitian mengenai pemanfaatan kulit pisang sebagai produk nata telah
dilakukan oleh Pusat Pengkajian Teknologi dan Industri Pangan Jurusan Teknologi
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung. Peneliti tertarik tidak hanya
dalam teknik pembuatan nata kulit pisang tetapi peneliti ingin meneliti secara
eksperimen pengaruh penambahan sukrosa dalam media fermentasi terhadap kadar

selulosa yang dihasilkan dalam pembuatan nata kulit pisang.

1.2. Rumusan Masalah
Permasalahan dalam penelitian ini adalah:

Bagaimana pengaruh penambahan sukrosa terhadap kadar selulosa nata kulit
pisang?

Untuk membatasi masalah maka yang diteliti adalah penambahan konsentrasi
sukrosa tertentu yaitu 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, 6%, 7%, 8%, 9%, 10%, 11% dalam

konsentrat kulit pisang terhadap kadar selulosa yang dihasilkan.



1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sukrosa

terhadap nata yang dihasilkan dalam fermentasi nata kulit pisang.

1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan kepada pembaca

mengenai pemanfaatan kulit pisang untuk diolah menjadi produk nata.
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