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ABSTRACT

By product of tapioca industry, which is an environmental problem, has a potential to be a raw material of nata production due fo
its high carbohydrate content. Nata is high-fibre food which is an important for the health. The research on which this article was aimed at
finding out the potential of by product of tapioca industry as a raw material of nata production by improving the nutrition addition, adding
sucrose and mungbean sprout extract. Completely Randomized Design was applied in this research with three replication. The sucrose
addition with three levels, namely 2.5, 5 and 7.8% and mungbean sprout extract addition with three levels, namely 0.25, 0.5 and 7.5%.
The examined parameters were the contents of water, crude fiber, pH affer incubation, thickness, wet rendement, dry rendement and
fexture. The research concluded that the addition of 7.5% sucrose was the optimum concentration which producing nata with highest wet
rendemnet 41.67 % (w/w) and 8.77 mm thick; addition of 0.75 % sprout mungbean extract was optimum concentration producing nata of
41.00 % (w/w) wet rendement and 8.02 mm thick. The best treatment was combination of 7.5 % ucrose and 0.75 mungbean sprout extract

addition.
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PENDAHULUAN

Banyumas merupakan salah satu daerah
penghasil ubi kayu dengan hasil produksi sebesar
202.702 ton pada lahan seluas 12.240 ha (Deperindag,
2000). Salah satu industi yang menggunakan bahan
baku ubi kayu di Kabupaten Banyumas adalah Industri
Pati Tapioka. Dalam satu hari atau satu kali produksi
Industri Pati Tapioka mengolah 50 - 80 ton ubi kayu.
Salah satu hasil samping dari industri pati tapioka adalah
limbah padat (onggok basah dan onggok kering)

Berdasarkan hasil survei ke industri pati tapioka,
pengolahan 1 ton ubi kayu akan menghasilkan onggok
sekitar 0,1 ton. Berarti untuk pengolahan 50 ton / hari
menghasilkan onggok 5 ton / hari yang belum dapat
ditangani atau dimanfaatkan semuanya. ;

Hasil samping berupa onggok kering relatif tahan
lama dan telah dimanfaatkan sebagai bahan pakan
ternak, pakan ikan, bahan baku tepung asia dan
pembuatan asam sitrat, sedangkan onggok basah belum
dimanfaatkan atau ditangani dengan baik. Dalam
keadaan basah, onggok mudah sekali ditumbuhi oleh
mikroorganisme dan bila terjadi pembusukan akan
menimbulkan bau yang tidak enak yang akan mencemari
lingkungan. Tentu saja akan menimbulkan masalah
pencemaran lingkungan bagi Pemerintah Daerah.
Berdasarkan analisis di laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian UNSOED, onggok basah masih mengandung
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bahan organic, yaitu karbohidrat 68 %, protein 1,57 %,
lemak 0,26 % dan serat kasar 10 % (Data primer,
2002).

Berdasarkan komposisi kimia onggok basah dari
hasil samping industri tepung tapioka, nampak bahwa
limbah padat tersebut berpotensi untuk diclah sebagai
produk yang bemilai ekonomi tinggi yaitu sebagai bahan
baku pembuat nata de cassava. Pemanfaatan limbah
padat (onggok basah) untuk pembuatan nata, akan
menghindarkan masalah lingkungan yang ditimbulkan
oleh onggok, sekaligus akan meningkatkan nilai tambah
onggok.

Nata yang dihasilkan dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pangan fungsional untuk keperluan diet,
memperbaiki proses pencernaan karena sebagai sumber
serat pangan, juga berfungsi dalam mengatasi masalah
kelebihan kolesterol beserta segala akibatnya serta
berperanan dalam pencegahan kanker usus besar.
Beberapa faktor kritis yang mempengaruhi produksi nata
ialah penambahan sumber karbon dan sumber nitrogen.
Penambahan sumber karbon yaitu berupa sukrosa dan
sumber nitrogen berupa ekstrak kecambah berpengaruh
terhadap pembentukan selulosa nata, yang dicerminkan
dengan ketebalan produk. Penambahan sukrosa dan
ekstrak kecambah yang kurang tepat akan menyebabkan
produk yang dihasilkan tidak optimal. ~Sehubungan
dengan hal tersebut periu dikaji pengaruh pemberian
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sukrosa dan ekstrak kecambah serta interaksinya dalam
menghasilkan nata de cassava.

METODOLOGI

Penelitian ini  dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, UNSOED
Purwokerto. Bahan utama dalam penelitian ini ialah
onggok basah yang diperoleh dari hasil samping Industri
tepung tapioka, sukrosa, isolat mumi Acetobacter
xylinum, asam asetat glasial, yang diperoleh dari
labotarorium  Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Pertanian UNSOED dan ekstrak kecambah diperoleh
dari perebusan 100 gram kecambah dalam 200 ml air
selama 30 menit (Nisa et al., 2001). Bahan kimia untuk
analisis meliputi larutan H250s, NaOH, K250s, alkohol
95%, dan akuades.

Alat yang digunakan terdiri dari kompor, panci,
saringan, nampan, baskom, dan kertas payung. Alat
yang digunakan untuk analisis kimia meliputi : imbangan
analitik, glassware, oven dan cawan porselin (analisis
kadar air), cawan crus dan tanur (analisis abu), pH
meter, penetrometer yang semuanya ada di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian UNSOED.

Penelitian berbentuk eksperimental
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial.
Faktor yang dicoba adalah : Konsentrasi sukrosa (S)
yaitu S1 = 2,5 persen (b/v), S2 = 5 persen (blv), S3=7.5
persen (b/v); Konsentrasi ekstrak kecambah (K) yaitu Ki
= (0,25 persen, Kz = 0,5 persen, K3 = 0,75 persen.
Perlakuan disusun secara faktorial dan ulangan
dilakukan sebanyak tiga kali sehingga terdapat 3 x 3 x 3
= 27 unit percobaan. Langkah-langkah yang dilakukan
dalam penelitian disajikan dalam Gambar 1.

Onggok : air (1:1)

PenghancuTn dengan blender
Penyaringan
: . Sukrosa
Wi s Asam aselat hingga pH 4
Ekstrak kecambah

Pemanasan 100°C, 30 menit

Pendinginan

l <——|: Starter nata 10 %
Penuangan dalam nampan

dengan kerlaman 1,5-2cm
Inkubasi selama 10 hari

P%ﬁanenan

Perendaman (penghilangan asam)
Pekotongaﬂ

Perebusan

Nala mentah

Pengolahan

Gambar 1. Diagram alir pembuatan nata de cassava
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Variabel yang diamati meliputi : Kadar air diukur
dengan metode pemanasan (ACAC, 1970), Kadar serat
kasar (Sudarmadji, et al, 1997), pH medium sisa
inkubasi, Ketebalan nata, Rendemen basah, Rendemen
kering dan tekstur. Data yang diperoleh dianalisis dengan
analisis ragam Jika terdapat keragaman, dilanjutkan
dengan Uji jarak berganda Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh
Konsentrasi sukrosa dan konsentrasi ekstrak kecambah
terhadap variabel yang diamali disajikan dalam Tabei 1.

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis
menunjukkan bahwa onggok basah merupakan sumber
media yang baik untuk pertumbuhan mikrobia, dalam hal
ini bakteri pembentuk nata. Menurut Jenie dan Rahayu
(1993), dalam sistem biologis, mikrobia dapat
menggunakan hasil samping industri untuk sintesis dan
respirasi. Tetapi untuk memperoleh hasil nata yang
optimal diperlukan nufrisi secara eksponen berupa
sumber karbon dan nitrogen. Menurut Lapuz et al.,
(1967), penambahan sumber karbon dan nitrogen ke
dalam medium fermentasi tidak hanya mencukupi
kebutuhan energi yang diperlukan A. xylinum, akan tetapi
juga untuk merangsang pembentukan selulosa nata yang
tebal.

Tabel 1. Data rata-rata pengamatan dan uji statistik pengaruh Konsentrasi sukrosa dan konsentrasi ekstrak kecambah terhadap variabel

yang diamati
Perlakuan | Kadar air Kadar serat PH medium Ketehalan Rendemen Rendemen Tekstur
{%bb) | kasar (% bk) sisa nata(mm) | basah (%b/b) | kering (% blb) | (kg/cmZ10
detik)
S 94,00 a 86,72 ¢ 3,22a 7,15b 35,56b 212c 14,33
Sz 92,89b 91,52b 3.11b 7.83a 41,44a 2,96b 14,44
Si 9155¢ 94 54a 297c 8,76a 41,67a 3.51a 15,22
F hitung 24,208* 20,60** 50,255 14,002 10,182** 44 817 2,0377
K4 92,55 88,70c 3,12 .55 36,89b 2,79 15,11
Kz 93,00 89,53b 3.1 8,18 40,89 287 14,50
K3 92,89 94 54a 3,06 8,03 41,00a 2,93 14,44
F hitung 1,1232 32,10™ 3,2669 2,3186 45474 0,4724 1,166
S1 Ky 937 84 46 3,26 6,48 39,3 1,98 14,9
S1K2 941 86,18 324 7,36 423 212 13,8
S1Ks 94,1 89,42 3,17 7,62 428 227 14,2
Sz Ky 929 90,33 3,12 7.64 31,3 286 15,6
S2 K 929 89,03 3.1 8.01 368 312 14,1
Sy Ka 93,0 95,22 3,10 7,85 387 288 13,6
Sa Ky 91,0 91,23 2,99 8,52 401 3,53 14,8
S31 Ko 92,1 93,40 2,99 8,61 435 3,35 15,5
S1K3 915 99,00 292 9,16 414 364 15,4
F hitung 0,404 0,990 0,4843 0,6753 0,729 0,7262 1,4054
Keterangan : - Si = sukrosa 2,5%; S = sukrosa 5%; Sz = sukrosa 7,5%; Ki = ekstrak kecambah 0,25%; Kz = ekstrak kecambah

0,5%; K3 = ekstrak kecambah 0,75%.
- ™ = berbeda sangat nyata. * = berbeda nyata

- Angka-angka yang diikuti huruf yang sama dalam kolom yang sama berarti tidak berbeda nyata menurut Duncan Multiple

Range Test taraf uji 5%.

Rendemen kering (% bb)

1 +-

0.5

T

T

S2K2 S2K3 S3K1 S3K2 S3K3
Perlakuan

S1K1  S1K2 S1K3 SzK1

Gambar 2. Pengaruh perlakuan variasi penambahan konsentrasi sukrosa dan ekstrak kecambah

terhadap rendemen kering nata de cassava yang dihasilkan
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Penambahan sukrosa dengan  konsentrasi
semakin meningkat dari 2,5 - 7,5% dapat meningkatkan
ketebalan nata. Peningkatan ketebalan nata ini diduga
berkaitan dengan peningkatan kadar seraf nafa yang
terbentuk. Peningkatan ketebalan nata disebabkan oleh
sukrosa yang ditambahkan berfungsi sebagai sumber
karbon yang tersedia untuk A. xylinum untuk membentuk
serat.  Sebagaimana yang diungkapkan oleh Widia

(1984) bahwa penambahan glukosa ke dalam media

akan meningkatkan serat dalam nata yang dihasilkan.
Hal ini berkaitan dengan meningkatnya aktivitas A.
ayfinum dalam membentuk selulosa yang merupakan
polisakarida dengan berat molekul yang besar. Selulosa
yang dihasilkan oleh A. xylinum ini terpolimerisasi dan
terkristalisasi di luar sel. Semakin banyaknya selulosa
yang terbentuk sebagai hasil metabolisme A. xylinum
maka semakin banyak serat yang terbentuk, sehingga
rendemen kering dan rendemen basah yang terukur juga
semakin tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan
sumber karbon dari  sukrosa  7,5% merupakan
konsentrasi yang optimal bagi pertumbuhan bakteri A.
xylinum maupun untuk pembentukan natanya.

Peningkatan kadar serat kasar dengan semakin
meningkainya konsentrasi sukrosa {25 - 7,5%),
menurunkan kadar air nata yang dihasilkan. Hal ini
diduga semakin tinggi sukrosa yang ditambahkan maka
kandungan serat nata akan semakin tinggi dan ruangan
yang tersedia bagi ar menjadi lebih sedikit sehingga
kadar air nata menjadi lebih rendah. Penurunan kadar
air berkaitan dengan kadar serat kasar yang semakin
meningkat, karena serat berstruktur rapat, maka air yang
terperangkap dalam nata semakin menurun.

pH akhir medium fermentasi menunjukkan
penurunan seiring dengan peningkatan konsentrasi
sukrosa yang ditambahkan. Menurut Rahayu et al,
(1993) A. xylinum merupakan bakleri yang mampu
membeniuk asam dari glukosa, etil alkohol dan glikol.
Semakin banyaknya sukrosa yang ditambahkan sebagai
sumber karbon, maka bahan dasar yang disediakan bagi
aklivitas bakteri dalam membentuk asam menjadi
semakin banyak dan nilai pH yang dihasilkan semakin
rendah.

[s]
(53]

Kadar air (%bb)

S1

ariasi penambahan konsentrasi sukrosa

52 53

Gambar 3. Pengaruh variasi penambahan konsenirasi sukrosa terhadap
kadar air nata de cassava yang dihasilkan
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Gambar 4. Pengaruh pertakuan variasi penambahan konsentrasi sukrosa dan ekstrak kecambah
terhadap kadar serat kasar nata de cassava yang dihasilkan
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Hasil analisis ragam perlakuan penambahan
ekstrak kecambah memberikan pengaruh yang nyata
terhadap serat kasar nata. Peningkatan konsentrasi dari
2,5, 5, 7,5%, semakin meningkatkan serat kasar yang
terbentuk (Tabel 1). Hal ini sesuai dengan pernyataan
Sanchez dan Yoshida (1998), bahwa penambahan
sumber nitrogen pada media akan meningkatkan jumlah
selulosa (serat). Hal ini karena sumber nitrogen yang
ditambahkan ke media, dalam hal ini ekstrak kecambah
akan meningkatkan aktivitas bakteri pembentuk nata (A.
xylinum).  Peningkatan selulosa ini berkaitan dengan
peningkatan rendemen basah nata yang dihasilkan
(Tabel 1). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak kecambah 0,75% ke dalam medium onggok,
merupakan  penambahan yang optimal  untuk
pertumbuhan A. xylinum dan pembentukan selulosa
nata.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan
dapat disimpulkan bahwa hasil samping pengolahan
tapioka (onggok) dapat digunakan sebagai medium untuk
pembuatan nata. Penambahan sukrosa 7,5% merupakan
konsentrasi optimal yang menghasilkan nata dengan
rendemen basah tertinggi yaitu sebesar 41,6 %b/b dan
ketebalan 8,77 mm. Penambahan ekstrak kecambah
optimal sebesar 0,75 % yang menghasilkan nata dengan
rendemen basah fertinggi yaitu 41,00 % b/b dan
ketebalan nata 8,02 mm. Penggunaan onggok sebagai
medium fermentasi akan menghasilkan nata secara
optimal dengan kombinasi penambahan sukrosa 7,5 %
dan ekstrak kecambah 0,75 % dengan waktu inkubasi 10
hari diperoleh rendemen 41,4 % b/b, ketebalan 9,16 mm
dan serat nata 99,00%.

10

o]
|
|

o]
e

Ketebalan (mm)

b

O T T T T

S1K1 S1K2 S1K3 S2K1 S2K2 S2K3 S3K1 S3K2 S3K3
Perlakuan

Gambar 5. Pengaruh perlakuan variasi penambahan konsentrasi sukrosa dan ekstrak kecambah
terhadap ketebalan nata de cassava yang dihasilkan

Berdasarkan  hasil peneliian ini  juga
menunjukkan bahwa penambahan sukrosa 7,5 % dan
ekstrak kecambah 0,75% pada onggok, merupakan
kombinasi penambahan sumber karbon dan sumber
nitrogen paling optimal dilihat dari ketebalan nata yang
terbentuk yaitu ketebalan 9,16 mm dan kadar serat kasar
99,00 %. Variabel yang digunakan tebal dan serat nata
yang terbentuk, hal ini didasarkan pada lapisan selulosa
nata adalah kapsula (slime layer) yang terdapat diluar
dinding sel (ekstraseluler) yang merupakan hasil ekskresi
sel bakteri A xylinum. Lapisan selulosa tersebut
mengandung sel-sel bakteri yang dirangkaikan oleh
serabut halus (mikrofibril) selulosa yang saling berkaitan,
setelah dianalisis merupakan serat kasar. Kegiatan
metabolisme bakteri tersebut dapat digunakan sebagai
dasar pengukuran pertumbuhan bakteri tersebut.
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Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang
pembuatan nata dari onggok dalam hal pengemasan dan
penyimpanan.
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