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Abstrak

Penggunaan amonium sulfat atau urea dalam pembuatan nata yang selama ini banyak
dilakukan di industri nata de coco tidak sesuai dengan kaidah kesehatan dan keamanan
makanan. Oleh karena itu, penggunaan sumber nitrogen organik yang aman dikonsumsi
merupakan keharusan. Penelitian ini dimaksudkan untuk mempelajari penggunaan ekstrak
kecambah kacang hijau sebagai sumber nitrogen aman dikonsumsi dalam pembuatan nata de
lerry. Fermentasi dilakukan dengan menggunakan fermentor berbentuk aquarium dengan
ukuran 20 x 20 x 25 cm®. Volume medium setiap percobaan adalah 1000 ml dengan perlakuan
larutan blanko serta variasi konsentrasi ekstrak kecambah 25%, 50%, 75%, dan 100%.
Fermentasi dilakukan pada suhu lingkungan selama 14 hari. Parameter yang diuji meliputi
ketebalan, rendemen, dan kadar air/kadar selulosa. Konsentrasi ekstrak kecambah 100%
merupakan konsentrasi optimum yang menghasilkan nata de lerry dengan ketebalan 2,5 cm,
rendemen 86,9%, kadar air 87,4%, dan kadar selulosa 12,6%.

Kata kunci : ekstrak kecambah , kacang hijau, nata de lerry, sumber nitrogen

1. PENDAHULUAN

Nata dapat digolongkan sebagai makanan kesehatan atau makanan diet karena mengandung
selulosa (dietary fiber) yang bermanfaat dalam proses pencernaan di usus halus manusia dan
dalam proses penyerapan air di usus besar (Elisabeth, 2006; Hayati, 2003). Pada umumnya
nata dibuat dengan menggunakan air kelapa sehingga dikenal dengan nama nata de coco.
Pembuatan nata dari air kelapa ini dapat dikatakan sudah berkembang dan mapan, sehingga untuk
pengusaha baru kesulitan menggunakan air kelapa sebagai bahan baku dikarenakan umumnya
sudah digunakan oleh industri nata de coco yang sudah mapan. Oleh karena itu, bagi yang
menginginkan berwirausaha di bidang nata perlu memakai bahan alternatif. Salah satu bahan
alternatif pengganti air kelapa yang dapat digunakan untuk membuat nata adalah air cucian beras,
sehingga dikenal dengan nama nata de lerry. Air cucian beras atau yang biasa dikenal dengan
istilah lerry masih mengandung karbohidrat, protein, dan vitamin Bj/thiamin (Moehyi, 1992;
Rachmat dan Agustina, 2009; Fitriah, 2009).

Proses fermentasi nata dipengaruhi oleh aktivitas kultur Acetobacter xylinum yang
mengkonversi nutrisi di dalam media fermentasi menjadi nata. Salah satu faktor yang berperan
penting adalah adanya sumber nitrogen yang ditambahkan dalam media fermentasi sebagai nutrisi
untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum. Sumber nitrogen yang biasa digunakan berasal
dari pupuk anorganik seperti ZA atau urea karena harganya murah dan mudah didapat. Hanya saja
sumber nitrogen ini bukan merupakan bahan makanan dan membahayakan kesehatan jika
dikonsumsi. Oleh karena itu, perlu penggunaan sumber nitrogen organik yang aman dikonsumsi
sebagai pengganti nitrogen anorganik (ZA atau urea). Sumber nitrogen organik yang dapat
digunakan sebagai pengganti sumber nitrogen anorganik antara lain kecambah kacang hijau.
Dengan demikian, nata yang dihasilkan aman dikonsumsi.

Pembentukan nata memerlukan starter sebanyak 10 — 20% volume media (Saragih, 2004).
Jumlah starter yang sesuai akan menghasilkan pertumbuhan bakteri secara optimum. Faktor-faktor
yang perlu diperhatikan dalam pembuatan nata antara lain medium dan kondisi lingkungan.
Persyaratan medium dan kondisi lingkungan untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum
adalah sumber karbon dari gula pasir sebanyak 10% volume medium (Lapuz et al, 1967), pH
antara 3,5 — 7,5 (Sutarminingsih, 2004), sumber nitrogen dari ekstrak kecambah berkisar antara 20
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- 35% volume medium (Triyono, 2010), dan suhu sekitar 28 — 40°C (Misgiyarta, 2007).
Penelitian ini dimaksudkan untuk mempelajari penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau
dalam pembuatan Nata de lerry.

2. METODOLOGI
2.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk fermentasi Nata de lerry berupa wadah kaca berbentuk kotak
aquarium sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 1. Bahan penelitian yang digunakan adalah air
cucian beras (lerry), gula pasir, ekstrak kecambah kacang hijau, asam asetat glasial, dan kultur
Acetobacter xylinum.

25¢cm

20cm

Gambar 1. Rangkaian Alat Fermentasi (Fermentor)

2.2 Pengembangan Starter
Tahap awal pengembangan starter yaitu, dengan menyaring 500 mL air kelapa. Air kelapa
yang sudah bersih ditambahkan gula pasir 3 gram dan urea 3 gram. Media dipanaskan hingga
mendidih (T = 100°C). Kemudian Media didinginkan sampai suhu 30°C. Setelah dingin
ditambahkan asam asetat glasial sampai pH = 4. Media starter dituang ke dalam botol kaca dan
ditutup dengan kapas steril dan kertas. Media didiamkan Selama 1 hari. Setelah 1 hari, media
ditambah dengan kultur Acetobacter xylinum sebanyak 50 mL dan difermentasi selama 7 hari.
2.3 Pembuatan Nata De Lerry
Proses awal pembuatan nata de lerry yaitu, menyaring air cucian beras. Air cucian beras
yang sudah bersih ditambahkan gula pasir 10%, dan ekstrak kecambah (25%, 50%, 75%, dan 100%
v/v media). Media dipanaskan hingga mencapai suhu 100°C. Kemudian media didinginkan sampai
suhu 30°C. Setelah dingin, media ditambahkan asam asetat glasial sampai pH = 4. Media dengan
volume 1000 mL dituangkan ke dalam fermentor berbentuk aquarium dengan ukuran (20 x 20 x
25) cm® dan ditutup dengan kain lalu di diamkan selama 1 hari. Setelah 1 hari didiamkan, media
ditambah dengan 20% kultur Acetobacter xylinum dan di fermentasi selama 14 hari.
2.4 Prosedur Analisa
2.4.1 Ketebalan
Analisis ketebalan dilakukan setiap hari dengan menggunakan alat ukur penggaris.
2.4.2 Rendemen

Rendemen nata dihitung berdasarkan berat basah menggunakan persamaan :
Berat nata hasil fermentosi x 100%

Berat media aw al (1)

2.4.3 Kadar Air dan Kadar Selulosa
Sampel nata ditimbang 5 gram kemudian di oven dengan suhu 80°C sampai diperoleh
berat konstan, kemudian dihitung kadar air menggunakan persamaan sebagai berikut :
Berat sampel basah —berat sampel kering 100%
Berat sempel basah (2)

Rendemen =

Kadar air =

Perhitungan kadar selulosa (nata kering) menggunakan persamaan :
Kadar selulosa = 100% - kadar air
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Ketebalan

Ketebalan nata merupakan hasil metabolisme bakteri Acetobacter xylinum yang dapat
digunakan sebagai parameter untuk mengetahui pertumbuhan dan kemampuan bakteri tersebut
dalam mengkonversi nutrisi menjadi selulosa. Selulosa yang dihasilkan oleh bakteri Acetobacter
xylinum akan berikatan satu dengan yang lainnya sehingga membentuk lapisan nata yang terus
menebal. Pengukuran tebal nata de lerry dilakukan dengan menggunakan penggaris secara periodik
setiap hari selama proses fermentasi 14 hari. Hasil pengukuran tebal nata de lerry ditunjukkan pada
Gambar 2.

100%

75%

50%

25%

Konsentrasi (%)

0%

0 1 2
Tebal Nata (cm)

(%]

Gambar 2. Grafik Tebal Nata De Lerry dengan Ekstrak Kecambah Kacang Hijau

Gambar 2 menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan menghasilkan ketebalan nata yang
berbeda, semakin tinggi konsentrasi ekstrak kecambah semakin tebal nata di akhir proses.
Ketebalan nata tertinggi diperoleh pada pengunaan ekstrak kecambah kacang hijau 100% yaitu 2,5
cm. Sedangkan ketebalan terendah diperoleh pada penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau
25% yaitu 1,5 cm. Di sisi lain, penggunaan sumber nitrogen dari ZA atau urea sebagai blanko (0%)
menghasilkan ketebalan nata 0,8 cm. Menurut George M. Souisa dkk. (2006), jika ketersedian
nutrisi kurang akan menyebabkan bakteri mengalami kekurangan nutrisi yang menyebabkan
produksi nata tidak optimal. Konsentrasi N yang terlalu rendah menyebabkan pertumbuhan bakteri
lambat sehingga nata yang dihasilkan akan tipis.

Penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau 100% menghasilkan ketebalan tertinggi dan hal
ini berarti kebutuhan nitrogen lebih tercukupi pada konsentrasi kecambah 100% volume. Prastyana
(2002) menyatakan bahwa jumlah nitrogen yang sesuai dalam medium akan merangsang bakteri
menghasilkan nata dengan ikatan selulosa yang kuat dan tidak mudah meluruh.

3.2 Rendemen

Rendemen nata merupakan berat basah nata yang diperoleh dibanding dengan berat media
awal dikalikan 100%.Tujuan dari penghitungan nilai rendemen adalah untuk mengetahui efisiensi
penggunaan substrat fermentasi. Semakin tinggi nilai rendemen, maka pemanfaatan substrat
fermentasi semakin tinggi pula (Kembuan dan Joseph, 1990). Hasil analisis rendemen nata de lerry
selama 14 hari proses fermentasi dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Rendemen Nata De Lerry dengan Ekstrak Kecambah Kacang Hijau

Berdasarkan Gambar 3, variasi konsentrasi ekstrak kecambah kacang hijau menghasilkan
rendemen nata yang berbeda, yaitu semakin tinggi konsentrasi ekstrak kecambah semakin tinggi
rendemen nata yang diperoleh. Rendemen nata pada medium sumber nitrogen dari ekstrak
kecambah jauh lebih besar dibandingkan dengan sumber nitrogen ZA atau urea. Rendemen
tertinggi dihasilkan oleh perlakuan penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau 100%, yaitu 86,9%.
Rendemen terendah dihasilkan oleh perlakuan penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau 25%,
yaitu 39,3%. Rendemen hasil perlakuan sumber nitrogen ZA atau urea hanya sebesar 14,456%.
Menurut Nugraheni (2007), pertambahan berat dan tebal nata disebabkan karena aktivitas bakteri
Acetobacter xylinum yang mensintesis selulosa ekstraseluler kemudian membentuk pelikel nata di
permukaan medium fermentasi, sehingga dengan pertambahan berat nata terjadi pula pertambahan
tebal nata.

3.3 Kadar Air dan Kadar Selulosa

Penentuan kadar air diperlukan untuk mengetahui banyaknya kandungan serat nata yang
terbentuk. Jenis serat yang terdapat pada nata de lerry adalah serat kasar. Serat kasar merupakan
hasil perombakan gula pada medium fermentasi oleh aktivitas bakteri Acetobacter Xylinum
(Anastasia, 2008). Hasil analisis kadar air dan kadar selulosa nata de lerry selama 14 hari
fermentasi dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Kadar Air Nata De Lerry dengan Ekstrak Kecambah Kacang Hijau

Gambar 4 menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan konsentrasi ekstrak kecambah
menghasilkan nata dengan kadar air dan kadar selulosa yang tidak jauh berbeda. Pada perlakuan
penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau 100% menghasilkan kadar air terendah 87,4% dan
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kadar selulosa tertinggi 12,6%. Sedangkan kadar air tertinggi di peroleh pada pelakuan penggunaan
ekstrak kecambah 50% yaitu 89,1% dan kadar selulosa terendah 10,9%. Kadar air nata pada
sumber nitrogen ZA atau urea sebagai blanko (0%) adalah sebesar 87,8%, sedangkan kadar
selulosa adalah 12,5%.

Kandungan kadar air pada nata akan mempengaruhi tekstur nata yang dihasilkan. Semakin
tinggi kadar air maka tekstur nata menjadi tidak alot dan sebaliknya. Hal ini dikarenakan kadar air
yang tinggi mengandung serat (selulosa) yang lebih rendah, sehingga jaringan selulosa lebih
longgar dan air mudah masuk yang akan menghasilkan tekstur nata tidak alot. Sebaliknya, kadar air
yang rendah mengandung serat (selulosa) yang tinggi, menyebabkan jaringan selulosa menjadi
rapat dan air susah masuk sehingga tekstur nata yang dihasilkan alot.

4. KESIMPULAN

1. Penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau 100% merupakan konsentrasi optimum dalam
pembuatan nata de lerry.

2. Penggunaan jenis dan konsentrasi ekstrak kecambah berpengaruh terhadap karakteristik fisik
(ketebalan dan rendemen) dan Kkarakteristik kimia (kadar air dan kadar selulosa). Dilihat dari
karakteristik fisik dan kimia, nata de lerry pada penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau
konsentrasi 100% diperoleh ketebalan 2,5 cm, rendemen 86,9%, kadar air 87,4%, dan kadar
selulosa 12,6%.
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