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Fenelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi
gula dan persentase starter vyang ditambahkan untuk
menghasilkan "Nata de Boya" dengan ketebalan dan rendemen
yvarng tertinggi,dan dapat diterima ocleh konsumen.

Fenelitian ini menggunakan dua faktor vyaitu faktor
pertama konsentrasi gula S %, 10 %, 15 % dan faktor kedua
persentase starter S %, 7.5 % dan 10 ¥%. Rancangan vyang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola faktorial
dengan ulangan dua kali.

Farameter vyang diamati adalah ketebalan, rendemen,
pH. wji organcleptik terhadap tekstur dan warna.

kombinasi perlakuan vang terbsik diperoleh dari
perlakuan gula 15 % dan persentase starter 10 % dari
parameter ketebalan 0,94 cm, rendemen 19.4% %4, pH 3,735,

=

tekstur 4,38 dan warna 3,Z5.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Relakang

Kacang kedelai (Glycine max MERR) telah lama

dikenal sebagai bahan pangan nabati vyang potensial

karena protein dan produktivitasnya tingagi serta
harganya relatif murah dibanding protein nabati
lainnya. Juga dapat dioclah sebagai makanan dan

minuman. Tanaman ini berasal dari Cina bagian Utara,
Mancuria dan Kkorea yang kemudian menyebar ke negara
lain termasuk Indonesia (Lamina, 1939).

kedelai dapat diolah menjadi tahu, adapun proses
pembuatan tahu vyang pertama—tama dilakukan adalah
memilih kedelai vang bermutu baik, discrtasi dan dicuci
dengan air bersih untuk menghilangkan kotaran
selanjutnya direndam semalam, kemudian digiling dengan
penambahan a&ir 1:8, diperoleh bubur kedelai dan limbah
tahu. Bubur kedelai dimasak dan ditambahkan batu tahu
untuk menggumpalkan protein untuk mendapatkan tahu.

Fengalahan limbah tabu menjadi "Nata" merupakan
suatu tindakan untuk meminimalisasi terbentuknya
limbah. Limbah air tahu tersebut dapat di dayagﬁnakan
karena masih mempunyai nilai gizi yang.tinggi seperti

protein, lemak, karbchidrat, mineral dan lain-lain.
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Hasil penelitian pendahuluan diperoleh kandungan
gula preduksi é&x Brix pada ampas tabhu. Dari penelitian
pendahuluan tersebut ampas tahu dapat diolah menjadi
"Nata" . dengan melalui pengolahan tersebut dapat
menambah daya guna sekaligus dapat meningkatkan nilai
ekonomis kedelai.

Dengan adanya kandungan gula yang masib terdapat
pada ampas tahu dan kandungan gizi lainnya vyang

mendukung pertumbuhan  Acetobacter xylinum sehingga

ampas tahu dapat dibuat nata.
Acetobacter xylinum yang ditumbuhkan pada kadar
gula tinggi seperti air kelapa, sari nenas, atau sari

buah lainnya dan ampas tahu, akan menggunakan sebagian

glukosa wuntuk aktifitas metabolisme dan sebagian lagi
dijadikarn polisakarida vyang dikenal "extracelluler
selulosa" berbentuk gel. Folisakarida inilah vyang

disgbut Nata.
"MNata" adalah jenis makanan yang merupakan hasil

fermentasi ampas tahu oleh bakteri Acetobacter xylinum.

Froduk imi berbentuk padat, putih dan rasanya
menyerupal kolang kaling vang biasanya disajikan
sebagai campuran dalam "Fruit Coctail" dan . Eruihst

Boul" atau cukup diberikan sirop dan cairan gula merah

Saja.
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Masalah vyang terdapat pada pembuatan nata adalah
belum diketahui berapa konsentrasi gula dan persentase
starter yang ditambahkan untuk memperocleh ketebalan dan
rendemen yang terbaik pada pembuatan nata.

Fenelitian ini merupakan suatu langkah ke arah
pemanfaatan limbah tahu menjadi "Nata'",disamping
itu untuk mencari kadar gula dan persentase starter

vana terbaik.
Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Fenelitian ini dilakukan untuk mengetahui
produktivitas "Nata de Soya" dengan perlakuan kadar
gula dan persentase starter vyang optimal sehinagga
dihasilkan produk nata dengan ketebalan dan rendemen
tertinggi serta kelavakan untuk dikonsumsi.

Adapun kegunaan dari penelitian ini adalah untuk
mendayagunakan ampas tahu sebagai produk alternatif

sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi kedelai.




II. TINJAUAN FLETAKS

A. Komposisi Kimiz Kedelail
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Sedangkan bagian terbesar dari protein kedelai
adalah globulin (85 - 95 %) yang bersifat tidak larut
dalam air sebanding dengan kacang-kacangan lainnya
(Sutrisno, 1992).

Frotein kedelai relatiif lebih tinggi dibandingkan
dengan protein biji-bijian lainnya, sehingga dapat
digunakan untuk menutupi kekurangan protein yang
terdapat pada bahan makanaa pokok vang berasal dari
padi-padian, umbi-umbian atau sagu (Wolf dan Cowan,
197X )es

Menurut KkKanisius (1990), sebagai makanan kedelai
sangat berkhasiat bagi pertumbuhan dan menjaga kondisi
sel—-sel tubuh. Kedelai banyak mengandung unsur dan zat-
zat makanan yang penting.

Komposisi kimia kedelai dipengaruhi oleh
karakteristik genetik dari varietas serta iklim
lingkungannya. BRerdasarkan kadar air, kandungan rata-
rata lemak pada kedelai adalah 19,98 %, dimana rasio
asam lemak jenuh dan lemak tidak jenuh selalu konstan
tanpa memperhatikan jumlah total lemak vyang terdapat
pada biji kedelai maupun bilangan iod csetelah lemak

diekstraksi (Railey, 19230).




Adapun komposisi kimia kedelai menurut Saomaatmadja
(1982) dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. : Koﬁposisi kimia kedelai

BAHAN Kadar (persen)
A 1 r 8,0
A b u 4.6
Lemak 18,0
Frotedin 40,0
Fentosan | 4.4
L iggeeresi==ry 240
Sellulosa 53 &
Galaktosa 1.6
Dekstrin 3,9
Sukrosa ' an2

Sumber : Somaatmadja, 1982.

Dengan adanya komposisi sukrosa dan gula pereduksi
yang terkandung dalam ampas tahu yang menjadi tolak
ukur dalam pembuatan "Nata de Soya" karena sukrosa dan
gula pereduksi tersebut dapat digunakan sebagai sumber

energi untuk pertumbuban mikroorganisme.




Adapun komposisi kimia asam amino esensial dapat
dilihat pada Tabel 2 di bawah ini.

Tabel 2 : Komposisi kimia asam amino esensial kedelai

Asam amino Kadar (gr/100 gr bahan)
Triptophan 0,326
Triconine ] 1,506
Isoleucine 2,054
Leucine 2,946
Lycine 22,414
Fhenylalanin 1,889
Valin 2,015

Sumber : Scmaatmadia, 198Z2.

Komposisi Kimia Ampas Tahu Kedelai

Tahu adalah hasil pengendapan dari sari kedelai
vang mengandung protein dan diperocleh dari ekstraksi
kacang kedelai. Ekstraksi dilakukan dengan cara
perebusan, penggilingan dan peEnyaringan. Untuk
mendapatkan proteinnya sering dilakukan dengan gypsin
atau asam asetat. Hasil pengendapan ini, dilakukan

pengepresan untuk mengeluarkan airnya sehingga




diperoleh padatan putih dengan kandungan air sebanyak
80 - 8% % (Suprapto, 1992).

Adapurn  tabel 3 adalah komposisi kimia ampas tahu
bedelai dapat dilihat di bawah ini.

Tabel % : Komposisi kimia ampas tahu kedelai

Bahan Kadar (gr/100 gr bahan)
Kalowor i 414 kalori
Frotedin 256,46 gr

L e m a Kk 135 gr
Hidrat arang 41,3 gr
Kalwsium 15,4 ar

Sumber : Somaatmadjia, 1982.
Nata dan Kegunaannya

Menurut Teodula (1976), MNata berasal dari kata
Spanyol yang diterjemahkan dalam bahasa latin vyaitu
"Matare". Yang bérarti terapung-apung, sedangkan dalam
"Ersiclopedia Universal Ilustrade”, mendefinisikan
sebagai suatu lapisan yang terbentuk pada permukaan
media yang mengandung gula (Atyh, 1979).

Lebih lanjut dikatakan bahwa produk nata tersebut
dapat dibuat dari bahan-bahan seperti air kelapa dan

ampas tahu serta buah lainnya., dengan pertolongan
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bakteri Aceiobacter xylinum maka komponen gula  vang
terdapat di dalamnya diubabh menjadi suatu substansi
yang menysrupal gel {(nata) dan terbentuk di  permukaan
medix.

Dilihat dari susunan kimia, sSehenarnya nata
adalah baktsri celluloss atauw sslulosa sintesis, hasil

Apcetohacter xylinum. Bakteri ini adalzah bhakteri asam

asetat vyang dapat membentuk suatu lapisan yang dapat

mencapal ketebalan tertentu dalam medium cair (&nonim,

Szlain sebagai makanan penvyegar. nata ju

in

& daoat

(8 ]

memperlancar sistim pencernaan karena mengandung banyak
serat atau fiber. Makanan ini  juga tergolong  “Low
Calory Food" sshingga cocck untuk menolong penderita

diabeies (SEam=zcon., 1789,

Mernurut Snonim (1293}, produk nata adalah makarman
o

Acetobactsr xylinum dengan menggunakan  air kelapa
sEhagal medium Tfermentasi. Selain air kelapa nats
dapat Juga dibuat larutan yang mengandung gula clar

=i buah—-buahar.
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rod shapsd”; sel-selnya motil dengan dua flagells

polar dan tidak membsntul spora
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{Salle, 19:

Klasifikasi Acetcbacter xylinum sebageai herikut

Devisio : Frotpohytas
2l oa s : Schizomyoetes

n}
-
7
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Eurchacteriales

Famili : Aceitohacteraceas
G e nus : Acetcbhbactsr
Sopsciss 2 Acstobacter xylinum

Acetobacter aceti. &. orleanensis, A. lirnefaciens

dan S iviipwn. adalah speEsis dari  Acestohacter  vang
telah dikenal walaupun dirinva hampir sama dengan
spesis  lainnya namun dagat dibedabkan dengan  species

lainnya karena mempunyai sifat unik. Bila ditumbuhbkan

pada media vyang mengandung gula, bkakteri ini dapat

memecah komponen  gula dan mampu membentubk =uatu
palisakarida Yanag dikenal dengan "extracelluler

cellulosa" {(Uning, 1974).

(o
b
s
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iz"  waitu mampu mengok

lamivt asam ase 0. "Over QOuxidizis’

ini  adalah sifat dari species AScetocbacter sshingga
zifat inilah  vang dapat membsdabkan bakteri WETD

sifat dari bakteri glukonobacter vyaii

maengubah  alkohcol meniadi asam asstsat

Fada kondisi vang sesuail  bakteri fcetobacter

Ayl inum

tau disebut juga dengan bakteri "mata" dapat

memecah komponen  gula dalam substrat dan membentul
suatu polysakarida, wvaitu "ektracelluler cellulocsa”
{Uning, 1%974).

Eakteri nata ini dapat mengubah * 99 % guls

menjadi sslulocsa. Sslulocsa yvang disskresikan Sama—sama

dengan palysakarids berlendir membentuk suatu izalinan

pcestobacter #yviinum merupskan salah satu dari
sajumlalb kecil prokarion yang dapat maEnsintssa
polysakarida bDerupa sslulocsa, pada mediza cair  bhaktsei

ini membentuk bebsrapa sentimeter fibrilaer dan  baktsri

itu sendiri terperanghkap dalam maassa Tibriler vang

dibentuknya. Energli vang timbul dari rosss peronbakan
v g1l yYang P

gula tersebut digunakan untuk menjalankan metasbolisms

[
feste
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Mznurut

Acetobacter xylinum dapat berlangsung dengan baik bila
substrat msngandung nutrien yvang memadszai.
Fengaruh Lama Fermentasi

Menurut Slamet {(1%984), nata dapat dipanen sstelah
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pErtama dapat dillakukan seteslah mediz dibiarkan 15

Lapisan ini mulai tampak setelah dibiarkan selama

I - 4 hari pada subu kamar 28 - EEDC, dan pada kondisi
Yang zeszual lapiszan nata terbentuk secarz perlahan-—

lahan wvang sSemakin lama ssmakin menebal dipsrmukaan

pecahnye  dan didapastian lapisan mats vang tipis dan
berpisalh =satu sams lalnnyas. Frosss

cendrung mengundang kaontaminasi, karena Jjamur serta
pekteri kEontaminan mudsah tumbuh dan berkembang biak,

s ini disshabkan oleh naiknya pH  medium  {(Muljono,




F. Faktor Lain yang Mempengaruhi Hasil Fada Prosses

Fembuatan "Nata de Soya®.

1. Pengaruh Sumber gula

4

dapat meninghkatkan permukaan
dan  tekanan osmotik /cm® . Gula
merupakan sumber energi mikrooa Yang cdapat
menghasilkan asam asstat bersamaan dEngan

terbentuknya sslulocsa yang membungkus sel bakteri.
Selanjutnya oleh Atyh (1979), penambahan gula
akan berpengarub  terhadap kadar a&ir, berat dan
derajat keputihan nata. Mamun dikatakan pula  bahws
penambahan gula sebanvak 7,3 %4 merupakan  tingkat
ronsentrasi gula vang paling cocok, sedangkan pada

konssntrasi FETIT lebih besar akan terlalu  bEanvak
=3 b 2

sampal mencapail batas konssntrasi 18 ¥, sesdangkan
pada konsentrasi  vyang lebih besar, hasil rendemen
yang dipercleh akan menurun ataw berkurang  (&tvh,
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FPengaruh Tingkat Keasaman Madis

dari 3,5 menyebatkan kondisi vyang terlalua asam
zglama proses fTermentaszi hervlangsung dan sshaliknvys

oH o vang lsbih tinggi dari

i
iy
s
it

adanya kontaminasi seperti oleh kapang, khamir dan
Gakteri-baktesri lainnya yanmg dapgst mEngacaukan

Sfretochacter svlinum.
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Sakteri Qcatoba:teer sylinum tergolcong bakteri
asam asstat {(fcstobacter) vang menyukal sussana asam
atawr opH rendah. Sshinggs  tingkat keasamsan madia
fermentasi sangat herpengaruh terhadap  pertumbuhban

dan aktivitas bakteri Acetobacter xylynum sehingga

diperliukan adanvyas kondisi varnc cotimum.
Selama fermantasi berlangsung, sebagian
Lomponen  gula mengalami dokomposisi dan terbentuk

sEnyaHa-Senyawa sepsrii asam asstal, asam

. (1F&3) vano

vaing dihasilkan dari

aktivitas bakteri oGcetochacter xylinum  tidak cukup

untuk m@menstralisir komponen basa vang ada  sshingga

dengan kenaikan pH veng terisdi dapat mengurangil
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cotimasi pertumbuhan serta aktivitas Acetobacter
sylinum yang lebih menyukal sSuasana asam.

Kebutuhan Akan Oksigen
Salab  satu =i
Acetobacter adalah chligat asrabic. Berdasarkan dari

zifat dan aktivitas yang dimiliki olsh bakteri

Acetobacter Hylinum, RIrOsSeEs pemakaian akan cksigsn
dapat dijelaskan zzbagal berikut : {z). HMula—-mula
oksigsn  yang berasal dari udara digunakan urntuk

mernjalankan mekanisme okeidatif vaitu memetabolisir

Lomponen gula dan energi yang dihasilkan digunzkan

untuk melangsungkan metabolisme zat dalam s=1
bakteri terssbut, (b). GSestelahn sumber cksigsn
tersebut  relatif habis {anasrcbik). gcetochacter
mulai menjalankan aktivitas spesifiknya SECarsa

perlahan—lahan membentuk "extracelluler sellulosa

atzu dikernal pulsa dengan nata” {(Most, 1979).
B 3




II1. BAHAN DAN METODE

Tempat dan Waktu

Fenelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi
X
Hasil Fertanian Fakul tas Fertanian, Universitas

Hasanuddin Ujung Fandang.
Bahan dan Alat

Baharn utama yang digunakan dalam pembuatan "Mata
de GSoya" adalah ampas tahu yang diperoleh dari pabrik
tahu yang berlokasi di Ujung Fandang dan bahan tambahan
yang digunakan dalam pembiakan starter bak teri

Acetocter xvlinum.

Alat vyang digunakan adalah kertas pH, erlemeyer
100 ml, gelas piala, autocklaf, timbangan kasar dan
timbangan analitik, garpu stainles steel, tapisan
halus, kain saring, stoples kecil, panci stainles steel,

kompor dan peralatan analisa.

FProsedur Penelitian
Frosedur pembuatan "Nata de Soya" meliputi dua
tahap. Tahap pertama adalah pembuatan starter dengan

mernggunakan kultur Acetobacter xylinum selanjutnya

adalah pembuatan "Nata de Soya".
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Fambustan Starter
Ampas tahu  varng telah disiapkan, diambil
remudian disaring dengan kain saring lalu didiamkan

jam. Ampas tahu yang telah dipercleh
i ¥ - =

1

dimasukkan kedalam erlemeyer lalu ditutup rapst

dengan kapas steril dan aluminium foil. Setelah  itu

1

disterilkan dalam avtokliaf Quna meEmounub
mikroorganisme kontaminan, demikian pula dengan
stoples vang akan digunakan dalam fermentasi

terlebin dahulu disterilkan.

Erlemeyer vang berisi air dari ampoas  tahu

disterilkan kemudian didinginkan. Setelah stok
kultur Acetobacter xvlinum vang telah diencerkan,

diinckulaszi kedalam maszing-masing labu erlemeyer
yang berisi media dari ampas tahu. Setelah ity
barulah dicampur kemudian diaduk hingga meErata

kemudian ditutup kembali. Selanjutnya diinkubasi

Fembuatan "Mats d= Soya
Anpas  tahu  wang akan dipergunakan szhagal
med ium fermentasi SEgEra disiapkan, kemudian

disaring dengan kain saring vang steril.Setelabh  itu

didiambkarn selama satu jam wuntuk memoerclsh  hasil
-

yang Jernih.  Kemudian diberikan  penambahan ula




dengan  perlakuan 4. 107, 13% dan penambahan
kKoHFO4 2,50 ar, (NH4) 580, 0,30 gram, MgS0,4 0,10 gram
disterilkan selama 15 menit kemudian setelah
didinginkan pada suhu 300 C barQIah ditambahkan
starter dengan perlakuan 5%, 7,92, 10%. Setelah
ite diaduk hingga rata kemudian ditutup kembali
dengan kapas lalu diimkubasi selama 14 hari.

Setelah difermentasi, diadakan pemanenan dengan
cara mengangkat lapisan nata- dengan menggunakan
garpu  yang bersih. Lapisan yang menempel di bagian
bawah nata dibuang kemudian dipotong-potong dengan
bentuk kubus. Untuk menghilangkan bau asam, nata
direndam dalam air bersih selama sehari semalam.
Jika masih terasa asam, didihkan selama 15-20 menit
lalu ditiriskan.

Langkah selanjutnya adalah pengemasan nata.
Mamun sebelumnya, nata terlebih dahulu dicampur
dengan sirop dengan perbandingan (satu bagian gulé
dan satu bagian air) atau dapat juga menambahkannya
dengan cairan gula merah saja kemudian didihkan 15

menit.

D. Rancangan Percobaan
Fercobaan yang dilakukan merupakan percobaan

faktorial I x 3J. Fercobaan akan dilakukan dengan
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rancangan dasar RAL (Rancangan Acak Lengkap) vyang
masing-masing diulang sebanyak dua kali ulangan.
Model untuk percobaan ini adalah sebagai berikut :

ij J ij
dimana 3
Yij = Nilai pengamatan taraf ke-i dari faktor kadar
ula dan taraf ke-j dari fak tor

presentase starter

il = Nilai rata-rata sesungguhnya

Ay = Pengaruh kadar gula pada taraf ke—i

Bj = Fengaruh presentacse starter pada taraf ke—j

ABij= Fengaruh interaksi taraf ke-i faktor kadar
gula dan taraf ke—j faktor presentase starter

Eij = Pengaruh galat dari satuan percobaan taraf
ke—i faktor kadar gula dan taraf ke—j faktor
persentase starter

Pengamatan

Ferngamatan dilakukan terhadap parameter mutu "Nata
de Soya". Farameter tersebut diantaranya ketebalan dan

rendemen.

1. Ketebalan
Pengukuran ketebalan dilakukan dengan

menggunakan jangka sorong, yaitu dengan mengukur
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bagian sisinya. Fengukuran ketebalan dilakukan
setelah lapisan bagian bawah dibuang.
2. Rendemen

Fengukuran rendemen "Nata de Soya" ditentukan
berdasarkan perbandingan antara berat bahan jadi
dengan berat larutan media fermentasi. "Nata de
Soya" yang telah dipanen, direndam dalam air selama
24 jam, lalu dimasak untuk menghilangkan bau
asamnya. Setelah itu ditiriskan 1-2 jam. Nata vang
telah diditiriskan ditimbang.

Fendemen nata de soya dapat dihitumg dengan

rumus berikut s

E
FRendemen = ———— X 13O0 XL
A
Keterangan :
& = berat bahamn media fermentasi

E

berat bahan jadi ( nata de soya )

Z. Uji Organcleptik

Fenguiian organcleptik sangat penting karena




menggambarkan kesan pertama tentang produk  dimana
uji orrgancleptik dilakukan terhadap warna dan
tekstur. Fengujian ini didasarkan pada tingkat
kesukaan panelis (skala hedonik).

Skala hedonik yang digunakan adalah amat sangat
tidak suka (1), sangat tidak suka (2), tidak suﬁa
(3), agak tidak suka (4), suka (5), sangat suka (&),
amat sangat suka (7).

Cara pengujian ini dilakukan dengan menyajikan
nata de soya secara acak kepada panelis. Kemudian
panelis ini memberikan kesannya sesuai dengan skala
hedonik vyang telzh ditentukan sebelumnya. Hasilnya

ditransfer ke dalam angka.
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LLimbah Tahu

Ekstrak —ee b aHF O g 205 gram
(NHg) 2804 0,30 gr
Mgs80, 0,10 gr
Ditambahkan:Gula
(5%,10% dan 18%)
Disterilkan selama 1% menit (Suhu  121°9C)
Didinginkan (Suhu 30°C)

Tambahkan
7.5 % dan 10 %)

(S %,

Dimasukkan

Starter

dalam wadah

Fermentasi selama 14 hari

Femansnan

Nata de Bova

Gambar 1.

Diagram Alir Froses FPembuatan Nata de Soya
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IY. HASIL DAN PEMBAHASAN

Ketsbkalan

Balah satu parameter vang dipakai untuk mengetahbul
reberhasilan pada suatu proses fermentasi dari "MNata de
Sova’ adslah kstebalan dari lapisan.nata yang dipsrocleh

Data hasil pengamatan ketebalan disajikan mads
{Lampiran 1)}, sedangkan hasil analisis ragamnya  dapat

dilihat pada {(lLampiran 2)

Berdasarkan hasil analisis ragamnya, semua sumher
ragamnya menghasilkan pengaruh  yang berbeda sangat
nyatas kecuali terhadap interaksi berbeda nyata.
Fetebalan "Nata de Soya" pada setiap perlakuan dengan
kisaran antara 0,12 cm - 0,94 cm .

Ha=il Uii Duncan interaksi kadar quiz dan
persentase starter menunjukkan kadar gula 5 % dan 10 %

1 nata de zove tarlihat

l'll

Hazil pengamatan ketebal

[u
-

Bahwa, nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan kadar
gula 10 % dengan konsentrasi starter 15 %, akan tetani

ceseluruhan penambahan kadar gula 10 % tidak

in
i
i
Bl
=
i
o

berbeda nyata dengan kadar gula 15 % (Lampiram 3).




Fada &_’,am_«fr— 2 babwa seamakin - tinggi
kaonssmtrasi | gula dan peressntase starter Yang
ditambahkan terjadi peningkatan hketebalan nata Yang
dipsroleb.

Tebalnya lapisan nata vang dipercleh dari  kadar
gula 15 % dikarenakan ssmakin  banvak gula Yang
ditambahkan. Hal ini didukung (Tecdulo dan Sivh
1987} ,vang mengemakekan bahwa kstekalan nats Vg
terbentuk akan meningkat sampai mencapai konsentrasi 15

% sedangkan pada konsentrasi yang lshihk tceEsar, hasilnva

aran berkurang atau menurun.

Fe=ndemen

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam {Lampiran

2}, perlakuan  interaksi  kadar gula dan prosentase
starter mernunjukkan iahwe Eadar gula dan prosentase
starter berbeds ngat nvata.

Ha=il Ujii Duncan intsraksi rendemen Nata des Sova

menunjukban  bahwa kadar gula © % dan 10 ¥ menunjukikan
perlakuan yang berbeda nyata dan kadar gula 190 % dan 15

Hasil pengamatan rendemen nata vyang tertinggi

dari ketiga perlakuan penambahan kadar gula diperoleh




dari penambahan guls 13 % dan penambahan starier
16 % zkan tetapi peEnambahan gula 10¥ dan penambakan
gqula 15 % tidak memperlihatkan pErbedaan nyata
{(Lampiran &}.

Fada Gambar I terlihat bahwa semakin tinggi
konsetraszi grils dan persentases starter Y arng
ditambahbkan terjadi peningkatan rendemsn Yang

ditambahkan a&kan meningkat sampai mEncapai Datas
konsentrasi 1% %. Sedangkan pada konsentrasi vyang

lzbih besar, hasil rendemen yang dipercleh akan menurun

TG,

e

atau berkurang {(Atyh,

pH

Fada {Lampiran 7) data hasil pengamatan o

ragam menuniukkan
tidak berbsda nyata terhadap pH Nata de Soya vyang

dihmasilban. Hal ini disshabkan bakteri Acestobacter

ifi

tingkat keasaman media fermentasi angat barpengarub

terhadap pertumbuhan dan aktivitas bakteri Acetchacter

rylinum sehingga diperlukan adanva kondisi YA

optimal.




Fengujian secara organoleptir  bertujuan  untuk

mengstanul apakah produl vang dinasilkan lavek

faktor tsrsebut saling menuniang dalam mensntukan
pansrimaan  konsumen terhadap produk yang disajikan.

Fenerimaan panelis terhadep produk  terssebut dilikad

dari tingginya skor yvang diberikan.,
2. Tekstur {(Ksksrasan)
Tekstur MNata de Soya yang dihasilkarn heriicar
antara Z,00 - 4,58 {(Lampiran 9). Dimana rata-rata
penilaian panelis adalah 3,29 vang berarti agak

lumak. Milai tesrtinggi 4,58 dan nilai terendahb 2 =00,

Analisis sidik gragam ({(Lampiran 10}), menunjukkan

DaEfws SEMLLA sumbar her

i

igaman memberikan  pengaruh

yang sangat nyata terhadap tekstur vang diha

i
3

ilk

ifl
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memberikan oengarub

Dari uji Duncan pads {lampiran 11) menunjuiban
bahwa teksiur "Nata de Soya " vang dihasilkan pads

Derbeds nyata, kescuali pads kadar gula &5 7S
Ferlakusan peEnambanan kadar guila dengan

konsentrasi 10 % menghasilkan nilai tertinggi 4,172

I

zedangkan tekstur vyang tersndah didapat dari

n
fot

perlakuan dengan konsentrasi gulsa % adalah Z.7Z
{Cambar 4},
Sedangkan pada penambahan prosentase starter 10

% tek

il

tur  yang tertingoil 2% dan nilai vang
terendah adalah prosentase starter 5 % adalzah 3,27

{Gambar S).

Hzl ini disebabkan karena pada kondisi  ind

cendrung menghasilkan kRonsistensi polimer ishih
longgar atau  lebih elastis  sshingga didapsthkan
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aleh Atyh (1979),

banwa  penambahan sumber gula berpengarun  terhadap
Eadar Sir, berat  dan devajat ksoutihan “hata




A.

vV KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari berbagai perlakuan kadar gula yang diberikan
ternyata pada kadar gula 1% % dan starter 10 %
memberikan ketebalan vyang tertinggi yaitu 0,72 cm dan
rendemen "Nata de Sovya" yang tertinggi yaitu 19,45 %
dari perlakuan kadar gula 15 4 dan starter 10 %.
Sedang dari segi sensorik dipetrcleh kesukaan panelis
terhadap tektur 4,23 (suka) warna 4,49 (Suka) pada
koembinasi perlakuan kadar gula 15 %4 dan starter 10%.
Kombinasi perlakuan vyang terbaik dipercleh dari

perlakuan kadar gula 15 Z dan starter 10 Z.
Saran

Fada penelitian yang telah dilakukan ini
pembuatan "Nata de Soya" tidak menambahkan sumber
nitrogen lainnya. Sehingga ketebalan n;ta tidak seperti
yang diimnginkan, Jjadi perlu dilakukan penelitian
lanjutan pada pembuatan Nata de Soya dengan penambahan

sumber—sumber nitrogen lainnya.
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Lampdrean 9. Data MHasil Pengamatan Tekstur Mata de Soya
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Warra Mata de Soya
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