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ABSTRACT

A preliminary study has been carried out on the description of dragon fruit juice
concentration used together with mung bean sprouts extract for making nata, which is useful
as a guide in further research in order to examine the physical properties and viability of
Acetobacter xylinum nata de coco with the addition of red dragon fruit juice. The one-factor
completely randomized design was used, with the treatment of red dragon fruit juice
concentrations of 10, 20, 30, 40, and 50% (v / v) of the total volume of the media, each
treatment was repeated 5 times. Parameters observed were total A.xylinum bacteria, thickness
and weight of pellicle nata. The results showed that A.xylinum growth inhibition in
fermentation using the addition of dragon fruit juice / coconut water fermentation medium, it
can be seen that very little nickel pellicle is formed. The total A.xylinum bacteria obtained
were 4.7 x 105 CFU / ml (P1), 2.6 x 105 CFU / ml (P2), 3.0 x 105 CFU / ml (P3), 2.6 x 105
CFU. / ml (P4) and 1.8 x 105 CFU / ml (P5). It is recommended that further research be
carried out regarding the content of oxygen and dissolved solids in the fermentation medium
with the addition of various variations in the concentration of dragon fruit juice in this study,
in order to find first an optimal growth environment for A.xylinum.
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ABSTRAK

Telah dilakukan studi pendahuluan tentang gambaran konsentrasi sari buah naga yang
digunakan bersama dengan ekstrak kecambah kacang hijau untuk pembuatan nata, yang
bermanfaat sebagai pedoman dalam penelitian selanjutnya dalam rangka meneliti sifat fisik
dan viabilitas Acetobacter xylinum nata de coco dengan penambahan sari buah naga merah.
Digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, dengan perlakuan
konsentrasi sari buah naga merah sebesar 10, 20, 30, 40, dan 50% (v/v) dari total volume
media, masing - masing perlakuan diulang sebanyak 5 kali. Parameter yang diamati adalah
total bakteri A.xylinum, ketebalan dan berat pelikel nata. Diperoleh hasil bahwa, terjadi
penghambatan pertumbuhan A.xylinum dalam fermentasi yang memanfaatkan penambahan
sari buah naga /dalam medium fermentasi air kelapa, dapat dilihat sangat sedikitnya pelikel
nata yang terbentuk. Total bakteri A.xylinum yang diperoleh adalah 4,7 x 10° CFU/ml (P1),
2,6 x 10° CFU/mI (P2), 3,0 x 10° CFU/ml (P3), 2,6 x 10° CFU/ml (P4) dan 1,8 x 10° CFU/ml
(P5). Disarankan agar dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan oksigen

645


mailto:nanicahyanti_ftp@usm.ac.id

SEMINAR NASIONAL HASIL PENELITIAN (SNHP) ISBN: 978-623-6602-28-7
LEMBAGA PENELITIAN DAN PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT

UNIVERSITAS PGRI SEMARANG

SEMARANG, 2 Desember 2020

dan padatan terlarut dalam medium fermentasi dengan penambahan berbagai variasi
konsentrasi sari buah naga pada penelitian ini, agar ditemukan terlebih dahulu kondisi
lingkungan pertumbuhan yang lebih optimal untuk A.xylinum.

Kata kunci: nata daging buah naga, ekstrak kecambah, total A.xylinum

PENDAHULUAN

Nata de coco merupakan produk pangan hasil dari fermentasi air kelapa menggunakan
Acetobacter xylinum. Pada saat fermentasi, zat gizi atau senyawa esensial lainnya yang
ditambahkan atau yang berada dalam media fermentasi akan terikat dalam lapisan selulosa
nata. Peningkatan nilai fungsional dan nilai sensoris nata de coco dapat dilakukan dengan
menambahkan bahan-bahan lain seperti sari buah lokal, salah satunya buah naga merah.

Berbagai penelitian pemanfaatan buah naga merah telah dilakukan, baik
menggunakan ekstrak kulit buah naga maupun daging buah naga sebagai substitusi media
fermentasi air kelapa. Nur’aini, dkk. (2016) telah melakukan identifikasi mutu nata kulit buah
naga dengan variasi konsentrasi sukrosa (2% s.d.10%). Lubis & Harapan (2018) menyatakan
bahwa, penambahan 50% sari buah naga super merah berpengaruh terhadap mutu fisik nata
de coco. Santosa dkk, (2019) telah meneliti penambahan ekstrak kulit buah naga 45% dan
55% ke dalam medium air kelapa dan dapat meningkatkan kadar antosianin nata. Hasil
penelitian didapat bahwa penambahan ekstrak kulit buah naga belum mampu meningkatkan
ketebalan nata, bobot nata dan kadar serat nata namun dapat meningkatkan kadar antosianin
nata. Proporsi terbaik dengan ketebalan, bobot dan kadar serat nata de coco tertinggi
diperoleh pada perlakuan 5% ekstrak kulit buah naga dan 95% air kelapa. Proporsi terbaik
dengan kadar antosianin tertinggi adalah pada perlakukan 45% ekstrak kulit buah naga dan
55% air kelapa. Dan Hawami (2019) membuat nata dengan penambahan sari kulit buah naga
30% s.d.70% dan dengan hasil terdapat pengaruh konsentrasi sari kulit buah naga merah

terhadap ketebalan dan aroma, warna, tekstur, rasa. Penambahan konsentrasi sari kulit buah
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naga merah 70 % merupakan hasil terbaik dengan perolehan nilai ketebalan nata dengan
rerata 1,47 cm, kadar air 98,43%, kadar serat 1,14% dan uji organoleptik perlakuan ini
cenderung disukai oleh panelis.

Pemanfaatan daging buah naga untuk pembuatan nata belum banyak dilakukan.
Demikian pula dengan pemanfaatan sumber nitrogen alami seperti kecambah kacang-
kacangan. Pembuatan nata de coco umumnya menggunakan ZA sebagai sumber nitrogen.
Untuk menekan penggunaan pupuk ZA dapat digunakan ekstrak kecambahyang lebih ramah
lingkungan, tidak menimbulkan residu berbahaya, mudah dibuat / diperoleh(Widyaningrum,
dkk., 2020). Putranto & Taofik (2017) menyatakan bahwa penggunaan ekstrak toge 10%
menghasilkan nata de coco dengan karakteristik yang baik. Widyaningrum, dkk. (2020)
menyatakan pula bahwa, ketebalan, kadar air dan kadar serat nata de coco dengan
penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau tidak berbeda nyata dibanding penggunaan ZA
food grade. Dengan demikian mengganti sumber ZA food grade dengan ekstrak kecambah
tidak menurunkan kualitas fisik nata yang dihasilkan.

Berdasarkan hal-hal tersebut, dilakukan studi pendahuluan atau pra penelitian untuk
mendapatkan gambaran konsentrasi sari buah naga yang digunakan bersama dengan ekstrak
kecambah kacang hijau untuk pembuatan nata. Hasil yang diperoleh akan digunakan sebagai
pedoman dalam penelitian selanjutnya dalam rangka meneliti sifat fisik dan viabilitas

Acetobacter xylinum nata de coco dengan penambahan sari buah naga merah.

METODE PENELITIAN

Rancangan Percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu
factor, dengan perlakuan konsentrasi sari buah naga merah sebesar 0, 5, 10, 15, dan 20%
(v/v) dari total volume media. Masing - masing perlakuan diulang sebanyak 5 kali. Parameter
yang diamati adalah total bakteri A.xylinum, ketebalan dan berat pelikel nata. Proses
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pembuatan nata de coco diawali dengan ekstraksi sari buah naga merah. Buah naga merah
dicuci kemudian dikupas hingga bersih, lalu dipotong-potong, dan dimasukkan ke dalam
blender dengan ditambah air 1 : 1. Setelah itu, sari buah naga merah dipanaskan hingga
mendidih dan disimpan dalam wadah tertutup agar tetap steril. Proses pembuatan nata de
coco adalah air kelapa sebanyak 500 ml direbus hingga mendidih lalu ditambahkan 10% (b/v)
gula pasir dan 10% ekstrak kecambah kacang hijau. Selanjutnya air kelapa disaring lalu
dituang ke dalam loyang plastik steril dan didinginkan hingga bersuhu sekitar 28 hingga
30°C. Derajat keasaman (pH) air kelapa ditentukan agar mencapai pH 4 dengan cara
ditambahkan asam sitrat 25% . Air kelapa yang telah dingin ditambahkan 10% (v/v) kultur
aktif Acetobacter xylinum (mengandung minimal 10° CFU/mI) dan sari buah naga merah
sesuai perlakuan yaitu P0=0%, P1=5%, P2=10%, P3=15%, dan P4=20% (v/v) dari total
volume media lalu diaduk perlahan hingga rata. Loyang plastik ditutup dengan kertas HVS
bersih lalu difermentasi selama 7 hari pada suhu kamar. Setelah 7 hari akan terbentuk lapisan
tebal pada permukaan media. Lapisan tersebut dicuci lalu direbus selama 5 menit kemudian
direndam dalam air bersih selama 24 jam. Air rendaman diganti setiap 6 jam sekali. Setelah
24 jam, nata de coco dipotong - potong sesuai selera kemudian direbus selama 10 menit lalu
ditiriskan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Optimasi Fermentasi Nata

Nata dihasilkan oleh Acetobacter xylinum sebagai polikel tebal di atas permukaan
medium air kelapa. Penambahan ekstrak kecambah kacang hijau pada media air kelapa
bermanfaat sebagai sumber nitrogen alami bagi kebutuhan nutrisi unsur nitrogen oleh bakteri
tersebut. Diharapkan pemberian ekstrak kecambah kacang hijau mampu menggantikan

penggunaan ZA vyang pada umumnya digunakan oleh pengrajin nata. Menurut
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Widiyaningrum, dkk. (2020) penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau pada medium
fermentasi tidak berbeda secara signifikan dengan penggunaan ZA dengan kualitas food
grade pada ketebalan, kadar air dan kadar serat nata. Didukung oleh Putranto dan Taofik
(2017), bahwa penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau 10% menghasilkan nata de coco
dengan karakteristik yang baik, dengan kadar air 95,82%, kadar serat kasar 2,87%, ketebalan
4,68 mm, tingkat kesukaan warna, kekenyalan, dan rasa yang baik.

Komposisi nutrisi yang terkandung dalam buah naga dapat bermanfaat bagi
pertumbuhan mikroba sebagai sumber nutrisi yang selanjutnya dimanfaatkan dalam
metabolismenya membentuk selulosa. Penting untuk dapat mengetahui pola pertumbuhan
A.xylinum dalam medium fermentasi yang mengandung buah naga, agar diperoleh jumlah
optimal bagi proses fermentasi, yaitu pada saat bakteri tersebut mencapai fase eksponensial
(pertumbuhan optimal). Berdasarkan kurva pertumbuhan bakteri, diperoleh informasi bahwa,
fase eksponensial terjadi pada waktu ke 18 jam fermentasi dengan populasi bakteri 108
CFU/ml.

Kondisi lingkungan untuk pertumbuhan optimal bagi A.xylinum pada berbagai media
fermentasi air kelapa dengan substitusi gula dari berbagai bahan pangan dapat ditunjukkan
bahwa, dibutuhkan pH antara 4 -5 dengan suhu 30°C. Menurut Astutik (2019) pH 3 menjadi
pembatas bagi pertumbuhan A.xylinum. Menurut Lusi (2017) kadar gula dalam medium
fermentasi dapat menjadi pembatas bagi pertumbuhan A.xylinum pada konsentrasi tertentu.
Kegagalan Pembentukan Pelikel Nata

Pada penelitian ini diperoleh hasil bahwa untuk perlakuan P1, P2, P3, P4, dan P5
tidak terbentuk pelikel nata yang diharapkan. Penambahan sari buah naga dengan konsentrasi
10% hingga 50% dari volume total medium fermentasi tidak dapat menstimulasi

pembentukan pelikel nata dengan baik. Hasil pelikel nata dapat dilihat pada Gambar 1.

649



SEMINAR NASIONAL HASIL PENELITIAN (SNHP) ISBN: 978-623-6602-28-7
LEMBAGA PENELITIAN DAN PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT

UNIVERSITAS PGRI SEMARANG

SEMARANG, 2 Desember 2020

P4 P5

Gambar 1. Pelikel nata yang terbentuk pada perlakuan penambahan sari buah naga
Penambahan sari buah naga memberikan beberapa pengaruh terhadap komposisi
media nutrisi dalam fermentasi nata ini. Total gula dalam penelitian ini dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Total gula dalam medium nutrisi

Perlakuan Total Gula (%w/v)
P1 8.00500°
P2 8.21500¢
P3 8.36250°
P4 8.67000°
P5 9.30500?
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Lusi, dkk (2017) menyatakan bahwa penambahan gula 50g/l hingga 100g/l dapat
mempengaruhi pembentukan pelikel nata, yaitu tidak bertambahnya lagi tebal pelikel nata.
Dijelaskan dalam Nainggolan (2009) bahwa, kadar gula yang terlalu tinggi dalam media
fermentasi dapat memperlambat metabolisme bakteri A.xylinum. Hal ini disebabkan
kepekatan konsentrasi zat terlarut pada larutan tersebut, yaitu tingginya kadar gula yang dapat
menyebabkan osmosis cairan sel ke larutan media nutrisi dan terjadi kematian sel.

Tidak adanya atau sedikitnya lapisan nata yang terbentuk pada penelitian ini
menunjukkan indikasi tidak adanya atau sangat terhambatnya pertumbuhan A.xylinum.
Konsentrasi gula yang tinggi dalam medium fermentasi dapat mengakibatkan kelarutan
oksigen di dalamnya berkurang. Hal ini tidak sesuai untuk pertumbuhan optimal A.xylinum
yang bersifat aerob. Dalam keadaan anaerob, A.xylinum dapat menghasilkan etanol selama
proses metabolismenya. Hal ini sejalan dengan penelitian Astutik (2019) bahwa, dalam
metabolismenya A.xylinum akan membentuk etanol apabila kondisi lingkungan
pertumbuhannya anaerob, sehingga pertumbuhan pelikel nata de pina terganggu. Etanol
dalam jumlah tertentu akan menjadi penghambat pertumbuhan pula bagi A.xylinum
Pertumbuhan A.xylinum dapat dilihat pada Tabel 2 di mana terjadi penurunan populasi
selama fermentasi untuk semua perlakuan menjadi 1,8 x 10° CFU/ml hingga 4,7 x 10°
CFU/mI

Tabel 2. Total bakteri A.xylinum

Perlakuan Total bakteri (CFU/mI)
P1 4,7 x 10°
P2 2,6 x 10°
P3 3,0x 10°
P4 2,6 x 10°
PS5 1,8 x 10°
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Namun demikian terjadi hal yang berbeda pada penelitian Alviani (2016), yang
menyatakan bahwa penambahan konsentrasi gula sampai 15% meningkatkan ketebalan
pelikel nata. Dalam hal ini jenis gula yang terdapat pada bahan digunakan dan kandungan
lain dalam medium fermentasi mempengaruhi total padatan terlarut di dalamnya, dan diduga
dapat mempengaruhi pertumbuhan A.xylinum, sehubungan dengan kandungan oksigen
terlarut.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dalam penelitian ini dapat diambil kesimpulan sementara bahwa, terjadi
penghambatan pertumbuhan A.xylinum dalam fermentasi yang memanfaatkan penambahan
sari buah naga /dalam medium fermentasi air kelapa. Dapat dilihat sangat sedikitnya pelikel
nata yang terbentuk. Disarankan agar dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai
kandungan oksigen dan padatan terlarut dalam medium fermentasi dengan penambahan
berbagai variasi konsentrasi sari buah naga pada penelitian ini, agar ditemukan terlebih

dahulu kondisi lingkungan pertumbuhan yang lebih optimal untuk A.xylinum.
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