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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan nata dari sari
pepaya lewat matang dalam beberapa konsentrasi menggunakan bakteri
Acetobacter xylinum. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
konsentrasi sari pepaya lewat matang yang tepat dalam mencapai
ketebalan nata yang paling optimum. Penelitian ini menggunakan 8
konsentrasi sari pepaya lewat matang yaitu 10%, 20%, 30%, 40%, 50 %,
60%, 70%, dan 80% (v/v), dengan penambahan gula 7,5% (biv).
Pembentukan nata didasarkan pada hasil penguraian gula menjadi suatu
lapisan pelikel selulosa (nata). Lapisan selulosa ini diukur ketebalannya
dengan menggunakan jangka sorong dan ditentukan kualitas tekstur dan
warna menggunakan penilaian dari panelis. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan sari pepaya lewat matang pada konsentrasi 50%
(viv) dengan wakiu fermentasi 14 hari menghasilkan nata dengan
ketebalan 14,30 mm dan juga dengan tekstur dan warna yang baik.

Kata kunci : Sari pepaya lewat matang, nata, Acefobacter xyfinum
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ABSTRACT

A research about nata production from papaya over ripe concentrate
in several concentration using Acefobacter xylinum had been done. The
aim of this research was to know the concentration of papaya over ripe
concentrate which result most optimum thickness. This research used 8
concentration of papaya over ripe concentrate, i.e 10 %, 20%, 30%, 40%,
30%, 60%, 70%, BO% (w/v), with addition of 7.5 % (wiv) sugar. Nata
formation was based on chemical decomposition of sugar to a layer of
cellulose (nata). The thickness of this cellulose layer was measured by
sliding dividers and the quality of texture and colour was determined by
panellist evaluation. The research showed that addition of papaya over
ripe concentrate at concentration 50% (v/v) with fermentation time 14 days
formed nata with 14,30 mm thickness and also with good texture and

caolour,

Key words : Papaya over ripe concentrate, nata, Acefobacter xylinum
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BAB I

PENDAHULUAN

Nata merupakan jenis makanan yang sudah lama dikenal di negara
Filipina. Saat ini, nata menjadi makanan atau minuman yang disukai oleh
masyarakat Indonesia (1).

Mata adalah kata yang diterjemahkan dari bahasa latin “natare”
yang berarti terapung-apung, sedangkan ‘“Encyclopedia Universal
llustrade”™ mendefinisikan sebagai suatu lapisan yang terbentuk pada
permukaan media yang menggunakan gula (2). Definisi nata adalah suatu
zat yang menyerupai gel, tidak larut dalam air dan terbentuk pada
permukaan media fermentasi air kelapa dan beberapa sari buah masam
(3).

Umumnya, nata yang beredar di pasaran saat ini diolah dari air
kelapa, juga dapat dibuat dari aneka buah seperti nenas, tomat,
kedondong atau jenis buah-buahan lain. Bahkan, limbah cair tahu dan
cairan lendir biji kakao biasa digunakan sebagai bahan baku pembuatan
nata. Nata termasuk produk hasil fermentasi, seperti tape singkong,
bakteri yang digunakan adalah bakten asam asetat (aceto = asetat,
bacter=bakter) jika ditumbuhkan pada media cair yang mengandung gula
akan menghasilkan asam cuka atau asam asetat dan lapisan putih yang
terapung-apung di permukaan media cair tersebut, lapisan putih itulah
yang disebut sebagai nata (4). Dalam perkembangannya, "nata de coco®

menyebar ke berbagai negara penghasil kelapa, termasuk Indonesia. Di
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Indonesia, "nata de coco” mulai dikenal sekitar tahun 1987 dan sampai

saat ini sudah menjadi makanan biasa (5).

Air kelapa dapat dimanfaatkan sebagai media untuk produksi "nata
de coco”. "Nata de coco” merupakan hasil fermentasi air kelapa dengan
bantuan mikroba Acefobacter xylinum, yang berbentuk padat, berwamna
putih, berasa tawar dan bertekstur kenyal. Selain banyak diminati karena
rasanya yang enak dan kaya serat, pembuatan “nata de coco” pun tidak
sulit dan biayanya tidak banyak sehingga bisa menjadi alternatif usaha

yang dapat memberikan keuntungan (6).

Tahap-tahap vang perlu dilakukan dalam pembuatan nata adalah

persiapan media, starter, inokulasi, fermentasi/pengeraman, pemanenan,

dan penghilangan asam (7).

Air kelapa sebagai bahan baku pembuatan nata yakni “nata de
coco” dapat juga dimanfaatkan sebagai medium  kultur jaringan,
pembuatan alkohol, dekstran, asam asetat, dan pembuatan kecap.
Beragamnya penggunaan air kelapa dewasa ini menyebabkan jumiah air
kelapa yang dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan nata
samakin sedikit. Nata juga dapat dibuat dengan bahan dasar nenas tetapi
nenas bersifat musiman sehingga industri pembuatan nata dari nenas
tidak dapat berlangsung sepanjang tahun. Hal inilah yang mendasari
sehingga perlu penemuan cara pembuatan nata menggunakan bahan

dasar lain yang tersedia dengan mudah sepanjang tahun dan murah
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harganya. Salah satunya adalah buah pepaya, dalam hal ini digunakan

pepaya yang telah lewat matang.

Pepaya termasuk tanaman dari keluarga Caricaceae dan genus
Carica. Genus Carica mempunyai lebih kurang 40 jenis, tetapi yang dapat
dikonsumsi hanya tujuh jenis, diantaranya Carica papaya Linn. (8). Di
Indonesia tanaman pepaya tersebar luas bahkan telah menjadi tanaman
pekarangan. Manfaat buah pepaya antara lain sebagai pensuplai
nutrisi/gizi terutama vitamin A dan C. Buah pepaya masak yang mudah
rusak dapat diolah menjadi makanan seperti sari pepaya dan dodol
pepaya. Dalam industri makanan, buah pepaya sering dijadikan bahan
baku pembuatan (pencampur) saus tomat yakni untuk penambah cita
rasa, warna, dan kadar vitamin. Pepaya juga menghasilkan getah papain
yang dapat melunakkan daging Getah papain digunakan pada industn

minuman sebagai penjemnih, industri farmasi dan tekstil (9).

Kegunaan penelitian yaitu untuk pemanfaatan buah pepaya lewat
matang yang tidak laku di pasaran dan hanya dibuang begitu saja.
Sehubungan dengan hal tersebut maka akan dilakukan penelitian tentang

pengaruh konsentrasi sari pepaya lewat matang pada pembuatan "nata de

papaya’.
Maksud penelitian ini adalah melihat pengaruh konsentrasi sari
pepaya lewat matang dalam pembuatan “nata de papaya’. Tujuan

penelitian ini adalah mengetahui konsentrasi sar pepaya lewat matang




yang tepat dalam mencapai ketebalan "nata de papaysa” yang paling

optimal,
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TINJAUAN PUSTAKA

1.1 Nata
IL1.1  Definisi Nata

Nata adalah biomassa yang sebagian besar terdiri dari selulosa,
berbentuk agar dan berwarna putih. Massa ini berasal dari pertumbuhan
Aceftobacter xylinum pada permukaan media cair yang asam dan
mengandung gula (10).

Kata nata berasal dari bahasa Spanyol yang diterjemahkan dari
bahasa Latin "natare” yang berarti terapung-apung {11).
II.L1.2 Cara Pembuatan Nata
Fermentasi nata dilakukan melalui tahap-tahap berikut : (12)

a, Pemeliharaan biakan murni A. xplinum.

Fermentasi nata memerlukan biakan murni A, xylinum. Biakan
murni ini harus dipelihara hingga dapat digunakan setiap saat diperlukan.
Pemeliharaan tersebut meliputi :

- Proses penyimpanan sehingga dalam jangka wakiu yang cukup lama
kemampuan hidup mikroba tetap dapat dipertahankan.

- Penyegaran kembali mikroba yang telah disimpan sehingga terjadi
pemulihan kemampuan hidup dan mikroba dapat disiapkan sebagi

inokulum fermentasi.




b. Pembuatan starter

Starter adalah populasi mikroba dalam jumlah dan kendisi fisiologis
yang siap dinokulasikan pada media fermentasi. Mikroba pada starter
tumbuh dengan cepat dan fermentasi segera terjadi. Media starter
biasanya identik dengan media fermentasi. Media ini diinokulasikan
dengan biakan murni dari agar miring yang masih segar {umur enam hari).
Starter dapat digunakan & hari setelah diinokulasi dengan biakan mumi.
Pada permukaan starter akan tumbuh mikroba membentuk lapisan
berwarmma putin. Lapisan ini disebut nata. Semakin lama lapisan ini
semakin tebal sehingga ketebalannya mencapai 1,5 cm. Starter yang
telah berumur 9 hari (dihitung setelah diinokulasikan dengan biakan
murni) tidak dianjurkan digunakan lagi karena kondisi fisiologis mikroba
tidak optimum bagi fermentasi dan tingkat kontaminasi makin tinggi.
Volume starter disesuaikan dengan volume media fermentasi yang akan
disiapkan. Dianjurkan volume starter tidak kurang dari 5 % volume media
yang akan difermentasikan menjadi nata. Pemakaian stater yang terlalu
banyak tidak dianjurkan karena tidak ekonomis,

Starter dibuat dengan tujuan memperbanyak jumlah bakteri A
xylinum sehingga enzim yang dihasilkan lebih banyak dan reaksi
pembentukan nata dapat berjalan lebin lancar. Tujuan lainnya adalah agar
bakteri asing dapat terhambat periumbuhannya karena jumlah A, xylinum
lebih dominan. Selain itu, pembuatan starter dapat mempercepat

penyesuaian diri A. xylinum dari media padat ke media cair (1).




c. Fermentasi

Fermentasi dilakukan pada media cair yang telah diinokulasikan
dengan starter. Fermentasi berlangsung pada kondisi aerob
(membutuhkan oksigen). Mikroba tumbuh terutama pada permukaan
media. Fermentasi dilangsungkan sampai nata yang terbentuk cukup tebal
( 1,0 — 1,5 cm). Biasanya ukuran tersebut telah tercapai setelah 10 hari
{semenjak diinokulasi dengan starter) dan fermentasi diakhiri pada hari
ke-15. Jika fermentasi tetap diteruskan, kemungkinan permukaan nata
akan mengalami kerusakan oleh mikroba pencemar,

Nata berupa lapisan putih seperti agar. Lapisan nata mengandung
sisa media yang sangat masam. Rasa dan bau masam tersebut dapat
dihilangkan dengan perendaman dan perebusan air bersih (13).

I.1.3 Hal-hal yang Mempengaruhi Pembuatan Nata

Nata sebetulnya merupakan pelikel dari bakteri A. xyfinum maka
ketebalan dan kualitas nata yang terbentuk dan proses pembuatan nata
tergantung pada aktifitas bakteri A. xylinum. Akfifitas dar bakteri A
xylinum dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain : (14)

a. Faktor Inokulum

Umur biakan starter pada pembuatan nata sangat mempengaruhi
rendamen dan ketebalan nata yang diperoleh karena umur ini berkaitan
erat dengan aktifitas bakteri pembentuk nata (14). Oleh karena itu, faktor
yang harus diperhatikan pada pembuatan nata adalah pengaturan kondisi

pertumbuhan bakteri, perlakuan yang aseptik terhadap bahan dasar dan




alal-alat yang digunakan dalam fermentasi. Sel bakteri yang digunakan
harus muda, jumiah larutan yang sesuai serta harus diperhatikan ketelitian
dan perlakuan yang aseptis untuk menghindari kontaminasi mikroba (15).

Untuk memperoleh hasil yang maksimal dalam pembuatan nata,
sebaiknya digunakan biakan yang berumur 48 jam (14). Pada umur
biakan starter 48 jam, kemungkinan A. xplinum, dalam keadaan fase
logaritma yaitu berdasarkan pada fase logaritma yang pada waktu
generasi yang paling pendek dan konstan. Jumiah bakteri untuk generasi
ini menjadi dua kali lipat dan metabolismenya paling giat. Biakan starter
pada fase ini, jika dipindahkan pada medium yang sama komposisinya,
maka kecepatan pertumbuhannya akan tetap seperti fase logaritma.
Sehingga tidak perlu lagi melalui fase permulaan dan pertumbuhan
dipercepat. Jadi untuk memperoleh ketebalan pelikel yang maksimum,
akan memerlukan umur biskan starter sekitar 48 jam. Sedangkan jika
media sediaan fermentasi mengandung biakan yang umurnya sudah tua,
akan mudah mengalami kﬂnlarnirbasi dan aktivitas biclogisnya menurun,
sehingga menghasilkan nata (pelikel) yang tipis dan jelek penampakannya
(12).

Salain itu, inokulum yang akan digunakan sebagai starter harus
mengandung mikroba yang produktif dan apabila mikroba yang digunakan

berasal dari biakan yang tua (lebih dari 5 hari) maka terlebih dahulu harus

diremajakan (15).




b. Penambahan Gula

Beberapa parameter kondisi optimum untuk memproduksi nata
yang mempengaruhi adalah konsentrasi gula yang ditambahkan pada
medium fermentasi berpengaruh terhadap kadar air, kekenyalan dan
derajat keputihan nata {15).

Gula merupakan sumber energi bagi mikroba yang dapat
menghasilkan asam asetat bersamaan dengan terbentuknya selulosa
yang membungkus sel bakteri. Penambahan gula seperti yang dilaporkan
dapat meningkatkan viskositas, tegangan permukaan dan tekanan
osmotik media sekitar 6,8 kg/em. Semakin banyak gula yang ditambahkan
maka rendamen nata yang diperoleh juga meningkat, namun demikian
dalam proses pembuatan nata, penambahan gula tidak dilakukan dimana
kadar gula media sudah mencapai 7.5 % karena dikhawatirkan pada
tekanan yang lebih besar atau tingkat konsentrasi gula yang lebih besar

dari 7.5 % dapat menghambat aktivitas bakteri A. xylinum (16).

¢. Pengaruh Keasaman

Bakteri A.. xylinum tergolong bakteri asam asetat yang menyukai
suasana asam atau pH rendah. Tingkat keasaman media fermentasi
sangat dipengaruhi jumlah asam yang ditambahkan sehingga keasaman
ini sangat berpengaruh pada pertumbuhan dan aktivitas A xylinum
sehingga diperlukan adanya kondisi yang optimum (16).

Pada pH yang lebin rendah dar 3,5 menyebabkan kondisi yang

terlaly asam selama proses fermentasi berlangsung dan sebaliknya pada
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pH yang lebih besar dari 4,5 akan memungkinkan adanya kontaminasi
seperti oleh kapang, khamir dan bakteri-bakteri lainnya yang dapat
mengacaukan proses fermentasi A, xylinum (16),

Selama fermentasi berlangsung, sebagian komponen gula
mengalami dekomposisi dan terbentuk senyawa-senyawa seperti asam
asetat, asam laktat dan fraksi-fraksi lainnya. Penurunan pH yang terjadi
dapat mengurangi keaktifan bakteri A. xylinum (16). Asam-asam yang
dihasilkan dari aktivitas bakteri A. xylinum tidak cukup untuk menetralisir
komponen basa yang ada sehingga meningkatnya pH yang terjadi dapat
mengurangi optimalisasi pertumbuhan serta aktivitas A. xylinum yang
lebih menyukai suasana asam (14).

Tingkat keasaman diatur dengan menggunakan asam asetat
glasial. pH medium yang baik sekitar 3,5 — 45 dan suhu ruangan
pemeraman 28° G —30° C (17).

d. Lama Fermentasi

Dalam seluruh proses fermentasi, komposisi kimia sel mengalami
perubahan karena nutrien akan dikonsumsi dan zat-zat metabolik akan
diproduksi. Sebagai akibatnya, lingkungan pada starter akan mantap. Laju
pertumbuhan tidak berpengaruh oleh konsentrasi tertentu. Pada fase
logaritma komposisi makromolekul sel tetap konstan (17).

Pada beberapa titik pertumbuhan mulai menurun karena nutrien
esensial telah menjadi berkurang dan adanya hambatan dari produk

metabaolik yang ditimbun. Bagaimanapun sel-sel tersebut akan mengalami
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transisi sehingga laju pertumbuhan menjadi nol. Dengan demikian fase
stasioner akan terjadi bila semua sel berhenti membelah diri atau bila sel
hidup dan sel mati mencapai kesetimbangan yaitu dengan laju kematian.
Kalau inkubasi dilanjutkan, maka berbagai hal akan dapat terjadi (17). Hal
demikian dapat terjadi pada fermentasi nata dimana pada kondisi yang
sesual, lapisan nata akan terbentuk secara perlahan yang semakin lama
semakin tebal di permukaan media. Lapisan ini mulai nampak setelah
dibiarkan 3-4 hari pada suhu kamar (25°C — 28°C). Namun jika proses
fermentasi teralu lama atau lebih dari 18 hari akan cenderung
mengandung kontaminasi karena jamur serta bakteri kontaminan mudah
tumbuh dan berkembang biak. Hal ini disebabkan oleh naiknya pH
medium (17).

Mata sudah dapat dipanen setelah berumur 12-15 hari. Pemanenan
nata dapat dilakukan secara bertahap tergantung dari jumlah nata dan
kondisi wadah fermentasi yang digunakan. Sifat "over cksidasi® bakteri ini
mengakibatkan asam asetat diubah lebih lanjut menjadi gas CO; dan Hz0,
sehingga kadar asam dalam medium menjadi berkurang. Peristiwa ini
terjadi bila dalam medium telah habis dimetabolisir. Oleh sebab ifu,
pemeraman lebin lama dari 15 hari cenderung mengundang kontaminan
yang disebabkan oleh kenaikan pH medium (17).

e. Kebutuhan Oksigen
Salgh satu sifat dan bakteri yang tergolong Acetobacter adalah

obligat aerobik. Berdasarkan dari sifat dan aklivitas yang dimiliki cleh
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pakteri A. xylinum, proses pemakaian oksigen dapat dijelaskan sebagai
berikut : (a) mula-mula oksigen dari udara digunakan untuk menjalankan
mekanisme oksidatif yaitu memetabalisir kamponen gula dan energi yang
dihasilkan, digunakan untuk melangsungkan metabolisme zat dalam sel
bakteri tersebut. (b) setelah sumber oksigen tersebut relatif habis
(anaerobik), A. xylinum mulai menjalankan aktivitas spesifikasinya secara
perlahan-lahan membentuk "extracelluler cellulose® atau dikenal pula
dengan "nata” (14).
f. Pengaruh Sumber nitrogen

Nutrien digunakan untuk memenuhi kebutuhan akan nitrogen,
karbon. vitamin dan mineral bagi pertumbuhan mikroba. Sebagai sumber
nitrogen dan mineral, biasanya digunakan extract yeast, pepton,
amonium fosfat, natrium nitrat, magnesium sulfat dan amonium sulfat.
Sumber nitrogen yang biasanya digunakan 0,25 % (12).

Penambahan sumber nitrogen pada taraf konsentrasi yang lebih
besar dari 0,25 % dapat menyebabkan kenaikan pH media mencapai 8,2
sedangkan tanpa penambahan sumber nitrogen pH media hanya sekitar
4,0 semakin tinggi pH media maka semakin banyak pula jumiah asam
yang dibutuhkan untuk mencapai pH oplimum pertumbuhan dan aktivitas

bakteri A. xylinum (12).
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Tabel di bawah ini menunjukkan hubungan antara jenis sumber
nitrogen dengan sifat pembentuk nata (12).

Tabel 1. Hubungan antara jenis sumber nitrogen dengan sifat
DeEmoeniukan n=

! Sumber nitrogen 1 Sifat pembentukan pelikel l

(NH.)2S04 Pembentukan pelikel lerjadi sangati
lambat

NaNOs a Periumbuhan sedang

Yeast extract Pertumbuhan _ pembentukan  pelikel |

sangat baik/cepat dan berupa lapisan

yang keras

Pepton Pertumbuhan  pembentukan  pelikel
sangat baikicepat dan berupa lapisan

yang keras

Peningkatan konsentrasi  nitrogen  dalam  substrat  dapat
meningkatkan jumlah polisakarida yang terbentuk, sedangkan ion-ion
bivalensi seperti Mg, Ca dan lain-lain sangat diperlukan untuk mengontrol
keria enzim-enzim ekstraseluler dan membentuk ikatan polisakarida
tersabut (14).

Sintesa polisakarida oleh bakten yang tergolong “Bakterial
Polisakarida" sangat dipengaruhi oleh ion-ion metal tertentu yang dapat
mengkatalisis kegiatan bakteri yang bersangkutan, misalnya penguraian

garam amonium fosfat yaitu unsur nitrogen dan fosfat. Kedua komponen
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tersebut merupakan nutrisi yang dibutuhkan oleh bakteri yang tergolong

bakteri polisakarida (15),
II.1.4 Kegunaan Nata

Mata sebenarmya tidak mempunyai nilai gizi yang berarti bagi
manusia, oleh sebab itu produk ini dapat dipakai sebagai sumber
makanan rendah energi untuk keperluan diet (18).

Makanan ringan ini sangat terkenal di Jepang sebagai makanan
diet untuk gadis muda. Orang Jepang percaya bahwa nata dapat menjaga
tubuh dari serangan kanker kolon dan menguntungkan karena dapat
membuat lebih langsing. "Nata de coco™ memiliki serat yang tinggi, baik
untuk sistem pencernaan, rendah kalori dan tidak mengandung kolesterol
(18),

Di Jepang, "nata de coco” digunakan sebagai bahan makanan yang
biasa dicampur dengan mi. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan
orang Jepang, ternyata "nata de coco” bisa dijadikan sebagai bahan baku
untuk membuat membran “sound system”. Hasilnya, loud speaker yang

menggunakan membran "sound system’” dari "nata de coco” memiliki

suara yang lebih bersih (3).
Nata juga bermanfaat sebagai bahan baku pembuatan kapsul,

biomembran, filter bakteri, dan sebagai bahan baku pembuatan kertas

(19).
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.2 Bakteri Acetobacter xylinum
.21 Sifat Bakteri Acefobacter xylinum

Meskipun ciri yang dimiliki hampir sama dengan spesies lainnya
tetapi dapat dibedakan .darpgan spesies lainnya karena A. xylinum
mempunyai sifat yang unik, bila ditumbuhkan pada media yang
mengandung gula, bakteri akan memecah komponen gula membentuk
suatu polisakanda yang dikenal dengan selulosa ekstra sel (nata). Bakten
ini termasuk kelompok bakteri pengganggu pada industi minuman
beralkohol dan hal tersebut dikarenakan sifat yang sangat oksidatif (over
oxidizer) sehingga mampu mengoksidasi lebih lanjut menjadi asam asetat
(20).

A, xylinum merupakan salah satu dari sejumiah kecil prokarion
yang dapat mensintesa polisakarida berupa selulosa. Pada media cair,
bakteri membertuk beberapa sentimeter fibril yang dapat mensintesa
polisakarida dan bakteri itu sendiri terperangkap dalam massa fibriler yang

terbentuk. Energi yang ditimbulkan dan proses perombakan gula tersebut

digunakan untuk menjalankan metabolisme zat dalam sel bakteri tersebut

(£0).
11.2.1.1 Sifat Morfologi
A, xylinum merupakan bakteri berbentuk batang pendek, yang

mempunyai panjang 2 mikron dan lebar 0,6 mikron dengan permukaan

dinding yang berlendir. Bakteri ini bisa membentuk rantai pendek dengan
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satuan 68 sel. Bersifat nonmotil dan dengan pewamaan Gram
menunjukkan Gram negatif (21),

Bakteri ini tidak membentuk endospora maupun pigmen. Pada
kultur sel yang masih muda, individu sel berada sendiri-sendiri dan
transparan. Koloni yang sudah tua membentuk lapisan menyerupai gelatin
yang kokoh menutupi menutupi sel dan koloninya. Pertumbuhan koloni
pada medium cair setelah 48 jam inokulasi akan membentuk lapisan
pelikel dan dapat dengan mudah diambil dengan jarum ose (21).

I.2.1.2 Sifat Fisiologi

Bakteri ini dapat membentuk asam dari glukosa, etil alkahel dan
propil alkohol, tidak membentuk indol dan mempunyal kemampuan
mengoksidasi asam asetat menjadi CO; dan H;0. Sifat yang paling
menonjol dari  bakteri ini adalah memiliki kemampuan untuk
mempolimerisasi glukosa hingga menjadi selulosa, Selanjutnya, selulosa
tersebut membentuk matrik yang dikenal sebagai nata (21).

11.2.1.3 Pertumbuhan Sel
Pertumnbuhan sel didefinisikan sebagai pertumbuhan secara teratur

semua komponen di dalam sel hidup. Umur sel ditentukan segera setelah
proses pembelahan sel selesai, sedangkan umur kultur ditentukan dari
lamanya inkubasi (21). Pada organisme uniseluler (bersel tunggal) yang
disebut pertumbuhan adalah pertambahan jumiah sel, yang berarti juga
pertambahan jumlah organisme, misalnya pertumbuhan yang terjadi pada

suatu kultur mikroba (22).
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Dalam satu waktu generasi, bakteri akan melewati beberapa fase

pertumbuhan sebagai berikut (21)

1. Fase Adaptasi

Begitu dipindahkan ke media baru, bakteri A. xyiinum tidak akan
langsung tumbuh dan berkembang. Pada fase ini, bakteri akan terlebih
dahulu menyesuaikan diri dengan substrat dan kondisi lingkungan
barunya. Oleh sebab itu, fase ini disebut fase adaptasi. Meskipun tidak
mengalami perbanyakan sel, pada fase ini terjadi aktivitas metabolisme
dan bahkan pembesaran sel. Lama fase ini ditentukan oleh medium dan
lingkungan pertumbuhan serta jumlah inokulum. Fase adaptasi ini bagi A
xylinum dicapai antara 0-24 jam atau 1 hari sejak inokulasi, Makin cepat
fase ini dilalui, makin efisien proses pembentukan nata yang lerjad.
2. Fase Pertumbuhan Awal

Fase ini sel mulai membelah dengan kecepatan rendsh. Fase ini
menandai diawalinya fase pertumbuhan ekspanensial. Fase ini dilalui
dalam beberapa jam.
3 Fase Pertumbuhan Eksponensial

Salah satu ciri pertumbuhan eksponensial adalan Isju peningxatan
sel berjalan lambat pada awal pertumbunan lalu mening«at secara ceos

dengan beriambahnya wakiu (23).

Fase ini disebut juga sebagai fase pemumouran icc=rtmike. yang

ditandal dengan pertumbuhan ¥ang sancat cecat Urtk bawden A

rylinum, fase im dicapa dalam wakiy amara 1-5 han =g =
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kondisi lingkungan. Pada fase ini juga, bakteri nata mengeluarkan enzim
ekstraseluler polimerase sebanyak-banyaknya, untuk menyusun polimer
glukosa menjadi selulosa (matrik nata). Fase ini sangat menentukan
tingkat kecepatan suatu strain A. xylinum dalam membentuk nata.
4. Fase Pertumbuhan Lambat

Pada fase ini, terjadi pertumbuhan yang diperlambat karena
ketersediaan nutrisi telah berkurang, terdapatnya metabolit yang bersifat
toksik yang dapat menghambat pertumbuhan bakter, dan umur sel telah
tua. Pada fase ini, pertumbuhan tidak lagi stabil, tetapi jumiah sel yang
tumbuh masih lebih banyak daripada jumiah sel yang mati.
5. Fase Pertumbuhan Tetap

Pada fase ini, jumlah sel yang tumbuh relatif sama dengan jumiah sel
yang mati, Penyebabnya adalah di dalam media terjadi kekurangan
nutrisi, pengaruh metabalit toksik lebih besar, dan umur sel semakin tua.
Namun, pada fase ini, sel akan lebih tahan terhadap kondisi lingkungan
yang ekstrim jika dibandingkan dengan ketahanannya pada fase yang
lain, Matrik nata lebih banyak diproduksi pada fase ini.
6. Fase Menuju Kematian

Pada fase ini, bakteri mulai mengalami kematian karena nutrisi telah

habis dan sel kehilangan banyak energi cadangannya.
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7. Fase Kematian

Pada fase ini, sel dengan cepat mengalami kematian, dan hampir
merupakan kebalikan dan fase logaritmik. Sel mengalami lisis dan
melepaskan komponen yang terdapat didalamnya. Kecepatan kematian
dipengaruhi oleh nutrisi, lingkungan, dan jenis bakteri, Untuk A. xylinum,
fase ini dicapai setelah hari kedelapan hingga lima belas. Pada fase ini, A,
xylinum tidak baik digunakan sebagai bibit nata.

I.2.2  Klasifikasi Bakteri Acetobacter xylinum
Klasifikasi bakteri A. xylinum yaitu (20} :

Kingdom - Monera

Divisi . Protophyta

Kelas : Schizomycetes
Ordo - Eubacteriales

Suku - Pseudomonaceae
Marga - Acetobacter

Jenis - Acetobacter xylinum

I.2.3 Metabolisme Bakteri Acetobacter xylinum

Biosintesa nata berawal dari proses hidrolisis karbohidrat yang
berasal dari media, dimana sal-sel bakteri tersebut akan mengambil
glukosa dari larutan gula, kemudian giukosa tersebut digabungkan dengan

asam lemak membentuk prekursor dan penciri nata pada membran sel.

Prekursor selanjutnya dikeluarkan dalam bentuk ekskresi dan bersama

enzim mempolarisasi glukosa menjadi selulosa luar sel (20).
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Bila ditumbuhkan pada media yang mengandung gula, bakleri
pengnasil nata dapat mengubah gula menjadi selulosa. Selulosa yang
diekskresikan ke dalam medium tersebut berupa benang-benang yang

bersama dengan polisakarida membentuk suatu jalinan seperti tekstil.

Karbohidrat |

] D-Glukosa

Siklus Pentafosfat UDP-B-Glukosa

ATP @IUTP
ADP UDP U + lipid (carrien)
p-p @ uDP

v

Y

‘ D-Glukosa-6-Fosfat Kompleks lipid-f-D-Glukosa

Di dalam membran sel Diekskresi
3 —

Di luar dinding el Kompleks lipid-B-D-Glukosa

J

Enzim trans D-Glukosa

D- glukosa @
Lipid ? + H:0

(1,4-8-D-Glukosa)n

tukan selulosa bakter dengan ikatan

Gambar 1. Diagram pemben
1-4- B-D-Glukosa
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Dari hasil penelitian dengan sinar X (difraksi sinar X) ternyata pola
selulosa yang terbentuk oleh bakteri A. xylinum identik dengan struktur
selulosa kapas. Selulosa bakteri (nata) yang disintesis di dalam sel dan
kemudian dilepaskan keluar sel adalah hasil samping dari aktivitas A.
xylinum. Zat tersebut merupakan suatu polimer glukosa dengan ikatan 1-
4- B-D-glukosa, sama seperti selulosa yang dibentuk oleh tumbuhan (17).

Biosintesis selulosa meliputi beberapa tahap, yaitu aktivasi
monomer, transfer monomer teraktivasi dari dalam sel ke luar sel dan
penyusunan polimer. Enzim yang terlibat dalam sintesa selulosa tertambat
dan terikat pada membran sel sehingga laju sintesis tidak turun dengan
adanya pencucian (17).

Biosintesis selulosa dipengaruhi cleh beberapa faktor antara lain
kandungan oksigen pada permukaan medium, kondisi medium mengalami
agitasi atau tidak dan sumber karbon. Biosintesis selulosa akan menjadi
optimum pada keadaan diam dan menurun atau tidak terjadi sintesis pada
keadaan yang mengalami agitasi (17).

.3 Pepaya (Carica papaya Linn.)
.31 Klasifikasi Pepaya

Klasifikasi tanaman pepaya yaitu(24)

Dunia : Plantag

Divisi : Spermatophyta

Subdivisi - Angiospermas

Kelas - Dicotyledoneae
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Subkelas  : Dialypetalae

Bangsa . Parietales

Suku : Caricaceas

Marga : Carica

Jenis : Carica papaya Linn.

Sinonim : Papaya vulgans D. C.
1.3.2 Morfologi Tanaman Pepaya

Pohon berbatang basah, tumbuh tegak, silindris bercabang atau
tidak, dalam rongga seperti sepon dan berongga, luar dengan bekas-
bekas daun, Daun tersusun rapat, dengan rumus 3/8 pada ujung-ujung
batang atau cabang, tangkal bulat, berongga 25-100 cm panjangnya,
helaian daun bulat, berbagi atau bercangap menjadi, pangkal bangun
jantung atau berlekuk, ujung runcing, diameter 25-75 cm. Taju-taju yang
bercangap menyirip tak beraturan. Bunga berkelamin tunggal berumah
dua atau poligom. Bunga jantan dan beberapa bunga seringkali dalam
tandan yang bertangkal panjangd. Kelopak kecil, mahkota bangun
_uningan dengan tepi bertaju 5 dan buluh yang

terompet, putih kekuning

sempit. Kepala sari bertangkai pendek atau hampir duduk. Bunga betina

kebanyakan terpisah dengan mahkota yang bebas atau hampir bebas.

junak dan berair, warna kuning jingga. Bij

Buahnya buah buni, berdaging
h selaput tetapi sebelan dalam selaput kasar seperti

banyak dikelilingi ole

berduri (24).

e ———————




I1.3.3 Varietas Pepaya 0

Varietas pepaya lebih banyak dikenal dari bentuk, ukuran, warna,
rasa, dan tekstur bushnya, Berdasarkan parameter tersebut maka dikenal
buah pepaya yang berukuran besar atau kecil, berbentuk bulat atau
lonjong, daging buah berwarna merah atau kuning, keras atau |unak
berair, rasanya manis atau kurang manis, dan kulit buah licin menarik atau
kasar tebal. Berat buah pepaya berkisar antara 0,5 - 9 kg (25).

Di Indonesia, varietas pepaya yang banyak ditanam adalah pepaya
semangka, pepaya jinggo, dan pepaya cibinong. Selain itu, dikenal juga
varigtas pepaya mas, pepaya itlem, dan pepaya ijo. Belakangan mulai pula
banyak ditanam pepaya Thailand, pepaya Meksiko, dan pepaya Solo (25).
I.3.4 Tingkat Kematangan Buah Pepaya

Tingkat kematangan buah pepaya biasanya dinyatakan dalam
bentuk buah muda, buah tus, buah mengkal, buah masak, dan buah
terialu masak (lewat matang) (25)

1) Buah muda yaitu buah yang masih dalam proses pertumbuhan dan
pembentukan ke arah tingkat buah tua. Bentuk, berat, dan komposisi buah
masih belum utuh dan belum lengkap.Kulit bush benvamsa hijau muda dan

mengandung banyak ga'tah- Buah muda hanya cocok digunakan untuk

sayur.

2) Buah tua (green mature stage) ditandai dengan warna kulitnya yang

udah banyak berkurang dan encer. Secara

masih berwarna hijau. Getah s




I1.3.3 Varietas Pepaya \ P

Varietas pepaya lebih banyak dikenal dari bentuk, ukuran, warna,
rasa, dan tekstur buahnya, Berdasarkar parameter tersebut maka dikenal
buah pepaya yang berukuran besar atay kecil, berbentuk bulat atau
lonjong, daging buah berwarna merah atau kurming, keras atau lunak
berair, rasanya manis atau kurang manis, dan kulit buah licin menarik atau
kasar tebal. Berat buah pepaya berkisar antara 0,5 — 9 kg (25).

Di Indonesia, varietas pepaya yang banyak ditanam adalah pepaya
semangka, pepaya jinggo, dan pepaya cibinong. Selain ity, dikenal juga
varietas pepaya mas, pepaya item, dan pepaya ijo. Belakangan mulai pula
banyak ditanam pepaya Thailand, pepaya Meksiko, dan pepaya Solo (23).
I.3.4 Tingkat Kematangan Buah Pepaya

Tingkat kematangan buah pepaya biasanya dinyatakan dalam
bentuk buah muda, bush tua, buah mengkal, buah masak, dan buah
terlalu masak (lewat matang) (25) -

1} Buah muda yaitu buah yang masih dalam proses pertumbuhan dan

pembentukan ke arah tingkat buah tua. Bentuk, berat, dan komposisi buah

masih belum utuh dan belum lengkap. Kulit buah berwarna hijau muda dan

mengandung banyak getah. Buah muda hanya cocok digunakan untuk

sayur,

2} Buah tua (green mature stage) ditandai dengan wama kulitnya yang

masih berwarna hijau. Getah sudah bariyak berkurang dan encer. Secara
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umum, daging buah masih keras, tetapi bagian dalamnya mulai tampak

ada perubahan warna.

3) Buah mengkal (firm ripe stage) ditandai dengan mulai menguningnya
warna kulit buah, terutama di bagian ujung buah. Daging buah masih
keras, tetapi bagian dalam telah berubah wama.

4) Buah masak (npe sfage), seluruh kulit buahnya telah berubah warna
menjadi kuning atau kuning kemerahan. Daging buah seluruhnya telah
lunak dan berwarna kuning atau merah menyala. Rasanya manis segar
beraroma dan berair banyak.

5) Buah lewat masak | over ripe stage) adalah buah sudah terlalu masak.
Di beberapa tempat buah tersebut ada bercak antraknosa yang ditumbuhi
cendawan. Kulit dan daging buah sangat lembek.

I.3.5 Kandungan Buah Pepaya

Tabel 2. Kandungan buah pepaya tiap 100 g (23).

Unsur komposisi Buah Masak Buah mentah
Energi (kal) 46 26
Air (g) 86,7 02,7
Protein {g) 0.5 21
Lemak - 0,1
Karbohidrat (g) 12,2 49
Vitamin A (IU) 365 50
Vitamin B (mg) 0,04 0,02
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| Vitamin C (mg)
Kalsium (mg) . C
Besi (mg) - -
Fosfor ; =
12 1
16




BAB I
PELAKSANAAN PENELITIAN

.1 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan adalah autokiaf, "blender”, botol, gelas
ukur, lampu spiritus, jarum ose, jangka sorong, kertas pH universal
(Merck), labu Erlenmeyer, “Laminar Air Flow" (CriVir), oven (WTB Blinder),
spoit, tabung reaksi, timbangan analitik (Chyo), timbangan kasar,
termometer, toples fermentasi.

Bahan-bahan yang digunakan adalah agar, air suling, amonium
sulfat, asam asetat glasial, biakan murni bakteri A. xplinum, ekstrak yeast,
glukosa, gula pasir, bush pepaya lewat matang, K:HPOs MgSO,,
(NH4)250s.

.2 Metode Kerja
.24 Penyiapan Alat

Alat-alat yang digunakan dicuci dengan air dan sabun,
kemudian dibilas dengan air suling dan dikeringkan. Alat-alat yang terbuat
dari gelas disterilkan dengan menggunakan oven pada suhu 180" C

selama 2 jam, untuk alat-alat dari logam disterilkan dengan cara dipijarkan

dengan menggunakan lampu spiritus dan alat-alat yang terbuat dari karet

dan plastik serta gelas ukur disterilkan dalam autoklaf pada suhu 1219 C

salama 15 menit.

26
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.2.2 Penyiapan Mikroha

I.2.2.1 Pembuatan Medium Agar Miring (2)

]

Komposisi medium -

Asam aselal glasial sampai pH 4

Ekstrak yeast 0,25

; gram
Glukosa 7,5 gram
KzHPO4 0,5 gram
(NH4)250, 0,068 gram
MgS0, 0,02 gram
Agar 1,8 gram

Air sari pepaya lewat matang ad 100 ml

Cara pembuatan

Bahan ditimbang, dibuat air sari pepaya lewat matang dengan cara
100 g buah pepaya lewal matang dicuci bersih, dipotong-potong lalu
dicampur 100 ml air suling (1:1), diblender, diperas dan disaring.
Dicampurkan agar, glukosa, KzHPOs, (NHs)2504, MgS0,, ekstrak yeast

lalu ditambahkan air sari pepaya lewat matang. Ditambahkan asam asetat

glasial sampai pH 4. Bahan kemudian dimasukkan ke datam erlenmeyer

dan ditutup dengan kapas, dipanaskan hingga larut lalu disterilkan dengan

autoklaf pada suhu 121° C selama 15 menit. Kemudian sl Ll

larutan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang telah disterilkan dan

didiamkan dalam posisi miring sampai Mengeras.
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.2.2.2 Peremajaan Biakan Mikraba (2).

Biakan A. xylinum diremajakan dengan cara menginokulasikan

pada media miring, selanjutnya diinkubasi pada suhu kamar selama 2 x
24 jam.
111.2.2.3 Pembuatan Medium Starter (2).

Komposisi medium :

Asam asetat glasial sampai pH 4

Glukosa 37,5 gram

Amonium sulfat 1,25 gram

Air sari pepaya lewat matang ad 500 mi
Cara pembuatan :

Bahan ditimbang, dicampurkan glukosa, amonium sulfat dan air
sari pepaya lewat matang, diaduk kemudian dipanaskan 100° C selama

15 menit, diatur pH 4 dengan menambahkan asam asetat. Dituang ke

dalam botol starter yang telah disterilkan.,

I11.2.2.4 Fermentasi Medium Starter (2).
Bigkan A. xylinum yang telah diremajakan disuspensikan

dengan air suling steril sekitar 10 mil, kemudian diinckulasikan ke dalam

medium starter, selanjutnya wadah ditutup secara aseptis kemudian

diinkubasi selama 6 X 24 jam pada suhu kamar.

I.2.3 Pengambilan Bahan Penelitian

Bahan penelitian adalah buah pepaya lewat matang yang

diperoleh di salah satu pasar di Kota Makassar. Mikroorganisme yang
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digunakan adalah A, xylinum dalam bentuk biakan murni yang diperoleh
dari Laboratorium Mikmbimugi.

IIl.2.4 Pembuatan Sari darj Pepaya Lewat Matang {Stok)

Sebanyak 3 kg buah pepaya lewat matang dicuci hingga bersih
kemudian dipotong-potong, diblender selanjutnya disaring. Sari pepaya
yang diperoleh dipanaskan 100" C selama 15 menit lalu disimpan di dalam
wadah yang steril,

l.2.5 Pembuatan Larutan Gula (75%)

Sebanyak 1000 ml air suling dipanaskan 100° C selama 15
menit lalu ditambahkan dengan gula sebanyak 750 g, lalu diaduk hingga
larut sempurna dan disaring kemudian dicukupkan volumenya hingga

1000 ml dengan air steril. Larutan yang diperoleh disimpan didalam wadah

vang steril dan terfutup rapat.

Il.2.6 Pembuatan Nata Konsentrasi Sari Pepaya Lewat Matang 10%
Sebanyak 40 ml san pepaya lewat matang dimasukkan ke

dalarm wadah steril lalu ditambahkan larutan gula 75% biv sebanyak 40

ml. Hasil larutan ditambahkan larutan amonium sulfat 12,5% biv (12,5

g/100 ml) sebanyak 8 ml kemudian diatur pH 4 dengan penambahan

asam asetat glasial, lalu ditambahkan starter sebanyak 30 ml. Volume

media kemudian dicukupkan dengan air suling hingga 400 ml dan ditutup

secara aseptik kemudian diinkubasi selama 14 x 24 jam dalam suhu

kamar. Untuk pembuatan nata dengan konsentrasi yang berbeda dan

pembuatan kontrol dapat dilinat pada tabel 3 dan tabel 4.
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Il. 2.7 Pengukuran Ketebalan Nata

Pengukuran  ketebalan nata yang diperoleh  ditentukan

berdasarkan pengukuran dengan menggunakan alat jangka sorong. Nata
yang telah dipanen kemudian diukur dengan menggunakan jangka
SOrong.
I.2.8 Uji Organoleptis

Pengujian organoleptis sangat penting karena menggambarkan
kesan tentang produk dimana uji organoleptik dilakukan terhadap tekstur

{kekerasan) dan warna. Pengujian ini berdasarkan tingkat kesukaan

panelis (skala hedonik).

Skala hedonik yang digunakan adalah sangat tidak suka (1), tidak
suka (2), agak tidak suka (3), agak suka (4), suka (5), sangat suka (6),

dan sangat suka sekali (7).

Cara pengujian ini dilakukan dengan menyajikan nata secara
acak ke panelis, kemudian panelis memberikan kesannya sesuai dengan

skala hedonik yang telah ditentukan. Hasilnya ditransfer ke dalam angka.

a. Penentuan tekstur

Penentuan tekstur dar nata yang diperoleh dilakukan berdasarkan

hasil penilaian dari 10 panelis. Nata yang telah dipanen, direndam dalam

sir selama 24 jam lalu dimasak untuk menghilangkan kelebihan asamnya,

-2 jam . Nata yang telah ditinskan dinilai cleh

setalah itu ditiriskan selama 1

masing-masing panelis.
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b. Penentuan warma

Penentuan warna dari nata yang diperoleh dilakukan berdasarkan
hasil penilaian dari 10 panelis. Nata yang telah dipanen, direndam dalam
air selama 24 jam lalu dimasak untuk menghilangkan kelebihan asamnya,

setelah itu ditiriskan selama 1-2 jam. Nata yang telah ditiriskan dinilai cleh

masing-masing panelis.
1.3 Pengumpulan Data

Data yang diperoleh berupa ketebalan, tekstur, dan warna nata
yang dihasilkan,
.4  Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis secara statistika berdasarkan
rancangan dasar RAL (Rancangan Acak Lengkap).
1.5 Pembahasan Hasil

Hasil dibahas sesuai dengan data yang telah dianalisis.

L6  Pengambilan Kesimpulan

Kesimpulan diambil berdasarkan hasil data atau pembahasan

yang disesuaikan dengan maksud dan tujuan penglitian.

e
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V.1 Hasil Penelitian

Pengamatan "Nata de Papaya" dari sarj pepaya lewat matang yang

diperoleh yaitu :

1. Rata-rata ketebalan nata paling optimum pada konsentrasi 50% (wiv)
dan ketebalan nata minimum pada konsentrasi 10% (wiv). Hasil

selengkapnya dapat dilihat pada tabel 5.

2. Hasil pengamatan uji organcleptis nata yang diperoleh, tekstur yang
baik pada konsentrasi 50% (viv) dan wamma yang bak pada
konsentrasi 10% dan 30% (v/v). Hasil selengkapnya dapat dilihat pada

tabel 6 dan 7.

V.2 Pembahasan
Penalitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh panambahan

konsentrasi sari pepaya lewat matang dari 10%, 20%, 30%, 40%, 50%,

60% 70%. dan 80 % (viv) terhadap tingkat ketebalan dan uji organoleptik

vang meliputi tekstur (tingkat kekerasan) dan wama dari nata yang

dihasilkan.

Hasil analisis Rancangan Acak Lengkep (lampiran G) menuniuidan

sari pepaya lewat matang konsentrasi 10% (v/v} sampai B0% (viv)
Beda Nyata Terkecil, penambahan

dihasilkan. Berdasarkan uji lanjutan

32
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: al
sari pepaya lewat matang dan larutan Qula memberikan ketebalan nata

yang cukup tinggi, terutama pada sar; Pepaya lewat matang konsentrasi

50 % (v/v). Ketebalan nata sebagai hasi dari proses fermentasi meningkat

seiring dengan meningkatnya jumiah sari pepaya lewat matang yang

ditambahkan ke dalam medium fermentasi, Perbedszan ini

menggambarkan perbedaan kemampuan bakteri A xylinum dalam
menjalin selulosa (nata). Perbedaan kemampuan ini disebabkan adanya
perbedaan kadar nutrien yang tersedia dalam medium seperti karbohidrat,
protein, dan vitamin yang mempengaruhi pembentukan selulosa oleh A.
xylinum. Hal ini sesuai dengan pendapat (26). Nutrien yang ada pada
medium untuk menumbuhkan A. xylinum sebagian besar dipercleh dari
sari pepaya lewat matang. Semakin banyak kadar nutren, semakin besar
kemampuan menumbuhkan bakteri tersebut Tetapi pada sari pepaya
lewat matang konsentrasi 60% sampai BO% (viv), ketebalan nata mulai

menurun. Hal ini disebabkan oleh tingkat konsentrasi gula yang terlalu

tinggi pada sari pepaya lewat matang konseniras! 60% sampai 80% {viv).

Tingginya konsentrasi gula dalam medium menyehanan ridason

viskositas dén tekanan osmotik. Keadaan ini berdampak pada

menurunnya aktivitas bakteri A xylinum dalam membentuk selulosa
(nata), Hal tersebut sesuai pendapat (16)-

Faktor-faktor pertumbunan yang m
(nata) selain ketersediaan nutrien pada

xylinum menghasilkan selulosa
ngkungaﬂ antara 25°-30°C.

b i
medium, juga pH medium antara 3-4, St
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Pada kontrol media fermentas; '8npa penambahan gula (kontrol A)

ketebalan nata mencapai ratg.raia _—
1 m'

perturnbuhan nya dari

diamati masa

hari  ke-7 hingga hari ke-14, nata ini terus

mengalami  pertumbuhan. Pada konrol media fermentasi dengan

penambahan gula tanpa sari pepaya lewat matang (kontrol B) memiliki

ketebalan nata rata-rata 2,30 mm yang mencapai pertumbuhan optimum

pada hari ke-8. Setelah hari ke-8, nata pada kontrol B tidak lagi
mengalami pertumbuhan, dapat dilihat dari pengukuran ketebalan yang
bernilai sama pada hari ke-8 dan hari ke-14. Hal ini disebabkan oleh
konsentrasi karbohidrat yang berasal dari gula telah habis digunakan oleh
bakteri A. xylinum untuk mempercleh energi yang diperlukan pada
pembentukan selulosa (nata),

Campuran sar pepaya lewat matang, larutan guia, dan larutan

amonium sulfat dapat diperoleh ketebalan nata yang optimum dengan

wakitu fermentasi sekitar 14 harl. Hal ini disebabkan konsentrasi

karbohidrat yang berasal dari larutan guia digunakan oleh bakteri A.

' mampu me
Selain itu, bakteri ini juga mengeluarkan enzim yang pU menyusun

(mempolimerisasi) senyawa glukosa meniadi polisakarida: yang dienal

ler atau nata. Kandungan karbohidrat dalam

dalam pembentukan kofaktor

dengan selulosa ekstraselu

matang juga dibutuhkan

sari pepaya lewat |
ri A, xylinum. Kandungan nitrogen pada

enzim yang dihasilkan oleh bakie

nting dalam metabolisme bakteri A. xylinum dan
plE i

amonium sulfat juga
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pembentukan pelikel nata. Sehingga
tampuran sari pe
Paya lewat matang,

larutan gula, dan larutan amanjy
m EU]TEIT mery )
pakan media fermentasi
optimum  bagi
Ll 891 pertumbuhan baktery A. xylinum untuk kegiatan

metabolismenya dalam menghasilkan lapisan nata yang tebal. Hal ini

didasarkan pada penelitian sebelumnya (26)
Berdasarkan tabel 5 diperoleh bahwa konsentrasi penambahan sari

pepaya lewat matang menghasilkan ketebalan nata yang tertinggi yaitu

50% (viv) dengan ketebalan 14,30 mm.

Pengujian secara organoleptis juga penting dilakukan dengan
tujuan untuk mengetahui kelayakan dari produk yang dihasilkan untuk
dikonsumsi. Pengujian organcleptis dilakukan berdasarkan tingkat
kesukaan panelis (skala hedonik) terhadap tekstur (tingkat kekerasan)

dan warna nata. Faktor tersebut dilihat dari tingginya skor yang diberikan

oleh panelis.

a. Tekstur (kekerasan)

Pada perlakuan ini nilai tertinggi diperoleh dari penambahan

konsentrasi sari pepaya lewat matang 50% (viv) dengan nilai 6,67

sedangkan nilai terendah diperoleh dengan penambahan konsentrasi sari

pepaya lewat matang 10% dengan nilai 233, Hal ini menunjukkan bahwa

5 sari pepaya lewal
am media belum mencapal balas

matang 10%, jumiah
pada penambahan konsentra

gula (karbohidrat) yang terdapat dal

ghasilkan produk nata yang lembut  (kurang

optimum sehingga men

ah air yang terikat pada lapisan nata

kenyal). Hal ini disebabkan jum
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masih tinggi dan menghasilkan konsistensi lapisan yang longgar, sesuai

pendapat (26). Sedangkan padg Perlakuan penambahan konsentrasi sari

pepaya lewat matang 50% (viv) diperoleh mitai yang tinggi. Hal ini
disebabkan karena dengan penambahan konsentrasi sari pepaya lewat
matang 50%, tekstur yang diperaleh lebin kenyai,

b. Warna

Warna dari sualu produk  berhubungan langsung  dengan
penampakan oleh indera penglihatan sehingga dapat mempengaruhi
penerimaan konsumen terhadap produk nata tersebut, Warna yang
diperlinatkan adalah warna putih yang merupakan ciri khas dari warna
nata.

Hasil uji organoleptik produk nata yang dihasilkan (tabel 7) berkisar
antara agak tidak suka (3,00) pada perlakuan penambahan konsentrasi
sari pepaya lewat matang 80% hingga sangal suka sekali (7,00) pada
perlakuan penambahan sari pepaya lewat matang 10% (viv). Hal ini
disebabkan karena konsentrasi 10% (viv) mengandung jumlah sari

pepaya lewat matang yang sedikit, sehingga endapan sari pepaya lewat

matang juga sedikit. Jadi dalam hal ini warma nata dipengaruhi ©

endapan sari pepaya lewat matang yangd terbentuk pada dasar media.




BAB Y b

v.1 Kesimpulan

berdasarkan hasi penelitian, analisis statistik dan pembahasan

penelitian maka disimpulkan bahwa ketebalan nata yang paling optimum
yaitu 14,30 mm yang diperoleh dengan penambahan konsentrasi sari

pepaya lewat matang 50% (viv) dengan tekstur dan warna yang baik.

V.2 Saran
- Dilakukan penelitian pengaruh konsenirasi sari pepaya lewat
matang pada pembuatan “Nata de Papaya® dengan menggunakan
sumber nitrogen yang lain.
- Dilakukan peneltian pengaruh konsentrasi sari pepaya lewat

matang pada pembuatan "Nata de Papaya’ dengan menggunakan

sumber karbohidrat yang lain.
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Lampiran A. Skema Kerja

1. Skema Kerja Proses Penyiapan Biakan Murni

Medium Agar Miring -
Ekstrak yeast, glukosa, K;HPO,, :EHﬂzsm, MgS0.
agar, asam asetat, air sar Pepaya lewst matang |

Dipanaskan hingga larut

L
Sterilisasi

Dalam autoklaf 121% C selama 15
menit. Kemudian didinginkan
dalam keadaan minng.

L J

Inokulasi biakan

Inkubasi 2 x 24 jam

40



2. Skema Kerja Proses Pembuatan Starter

e
Buah pepaya lewat matang + Air barsin

(1:1)

w

Air sari pepaya lewat matang

Diblender dan disaring.

41

Amonium sulfat

b
‘ Asam asetat glasial

b

dan glukosa

Dipanaskan 100° C selama 15 menit.

pH diatur hingga 4, didinginkan.

r Media starter

Suspensi biakan
Ui

L 4
[ Inkubasi 6 x 24 jam




3. Skema Kerja Proses Fermentas;

Buah pepaya lewat matang

- Dipanaskan pada suhu 100° C
selama 15 menit

- Ditambahkan gula pasir dan
amaonium sulfat,

diatur pH 4 dan dinginkan.

¥
Media fermentasi Tf Starter
¥

Inkubasi 14 x 24 jam

Dipisahkan nata dari madia
fermentasi.

Nata de Papaya l

/,\

Pengukuran
ketebalan

- Ditambahkan asam asetat glasial,

Penentuan Tekstur Penentuan Warna

Pengolahan data

Analisis data
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Tabel 3. Formula Pembuatap Nata

— Penambahan —— -

43

. Il mT w
Larutan sarn 40 80 | 120

VI | I

Vil

matang (ml}

pepaya lewat 160 | 200

240 | 280

320

Larutan amonium 8 g 5 5
sulfat (12,5% biv)

(i)

Larutangula (ml) | 40 | 40 | 40

40

Starter (ml) 30 | 30 | 30

30

| Air bersih ad (ml) | 400 | 400 | 400

885
S

3|8|5
88

400

Keterangan :

| = Konsentrasi sar pepaya lewat matang 10 %
Il = Konsentrasi sari pepaya lewat matang 20 %
Il = Konsentrasi sari pepaya lewat matang 30 %
IV = Konsentrasi sari pepaya lewat matang 40 %
W = Konsentrasi sari pepaya lewat matang 50 %
V| = Konsentrasi sari pepaya lewat matang 60 %
VIl = Konsentrasi sari pepaya lewat matang 70 %
VIl = Konsentrasi sari pepaya lewat matang 80 %

Tabel 4. Formula Kontrol Pembuatan Mata

Perlakuan

Penambahan

Kontrol A

Kontrol B

Larutan sari pepaya 400

lewat matang jml! s

Larutan amonium
sulfat (12,5 % biv)

8

(ml)

40

Larwtangula(ml) | ———mr— [

20

Stater (mf) 1 ——+——
Air bersih hingga

(ml) S

400
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Lampiran B. Hasil Penelitian

Tabel 5. Hasil Pengukuran Ketebalan Nata yang Diperoleh
aro

% SariPepaya | Replias i
Lewat Matang ﬁ_-l_‘—p_iﬂ:ﬂm: M e

i 505 T 37 ] At
! ' 2,55 8,35 2,78

20 % 510 5,35 560 16,05 5,35

30 % 735 | 855 | 870 | 2480 8,20

40 % 1040 | 1105 [ 1075 | 2220 10,70

50 % 1495 | 1405 | 1380 | 4290 14,30

60 % 1125 | 11,15 | 1045 | 3265 10,95

70 % 935 | 860 | 845 | 2640 8,80

B 80 % 675 | 585 | 520 17,60 5,83
Kontral A 345 | 375 | 280 | 10,10 3,36
Kontrol B 245 | 210 | 2,35 6,90 2,30

Tabel 6. Hasil Pengamatan Uji Organoleptis (Tekstur) Nata yang

Diperoleh
% Sari Pepaya Replikasi Jumlah | Rata-rata
Lewat Matang I Il il
10 % 2 00 300 2,00 7,00 233
[ 20% 700 | 300 | 400 | 11,00 367
30 % 5 00 5,00 4,00 14,00 4,67
40 % 6,00 700 | 500 18,00 6,00
[ 50% 5600 | 700 | 2000 | 667
50 [ 1700 | 587
% 5 UD T.ﬂu qlm L
> w5 [ 400 | 1300 | 433
i s “::Tlﬁﬁ_' ap0 | 1000 3,33
e S =9 | 8.00 267
Kontrol A 500 | 200 | <% 1 555
. ,___._._-—--—-i'aa"_ 2,00 7.00 .
Kontrol B ____2_',D_ﬂ._.~._.—-—-—-—"-—'—'"_""_




Diperoleh — Organoleptis (Warna) Nata yang
% Sari Pepaya | Replikasi Jumlah [ Rata-rata
Lewat Matang | T m

10 % 600 | 700 1700 | 2000 B.67
20 % 600 | 600 [ 500 [ 1700 | 567
30 % 7,00 6,00 7,00 20,00 6,67
B 40 % 7,00 6,00 6,00 19,00 6,33
50 % 7,00 6,00 5,00 18,00 8,00
60 % 6,00 5,00 4,00 15,00 5,00
70 % 5,00 4,00 4,00 13,00 4,33
80 % 4,00 4,00 3,00 11,00 3,67
Kontrol A 500 | 600 | 500 | 1600 | 533
Kontral B 5,00 600 | 500 1 bt




Lampiran C. Analisa Statistik Ketetqa,
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Rancangan Acak Lengkap Neta Dengan Menggunakan
% Sari Pepaya |  Regiiani————

Lawai_lf?tang [ = '“T tlerrl_]I'_u'l_" ~;,L:nﬂrlf T E?::}:E

) 10 % 305 | 275 | 285 83 | 378

20 % 510 | 535 | 560 | 1505 5.35

30 % 7,35 835 | 870 | 2480 8,20

40 % 10,40 | 11,05 10,75 | 3220 10,70

50 % 1485 | 1405 | 1390 | 4280 | 1430

60 % 1125 | 1115 [ 1045 | 32865 | 1095

i 70 % g 35 860 | 845 | 2640 8,80

80 % B75 | 585 | 520 | 1760 5,83

Total 200,85 | 66,91

FE

JK Total

JK Perlakuan

JK Galat

n

{200.95)" = 403B0.,20 = 168254

24

305%+ 275 +..... +520° —-FK

24

1969,51 — 1682,54

286,97

g35°+ 1605+ .. + 17.60° - FK
3

1965,19 — 1682, 54

282, 65

JK Total - JK Periakuan

286,97 — 262,65

432
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Ketarangan :

FK = Fakior Koreks;

JK Total = Jumlah Kuadrat Total

JK Perlakuan = Jumlah Kuadrat Perlakuan
JK Galat = Jumlah Kuadrat Galat

Derajat bebas |:Db:| total = Tokal pengamatan—1 =24 -1 =23

Derajat bebas (Db) perlakuan = Total perlakuan-1 =8-1=7

Derajat bebas (Db) galat = db total —db perlakuan = 23 - 7 = 16
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JK Perlakuan
D Perlakuan
= 28265 =4038
7
Kuadrat Tengah Galat (KTG) = JK Galat
Db Galat
= 432 =027
16
- = KTP = 40.38
Faktor Hitung % 627
= 149,56
Tabel Anova —
i == X | _F. e
I{ Sumber DB JK KT _T“‘""g 5% [ 1%
eragaman T T ¥
F‘Erlaé::guan 7 W 40,38 149,56" | 2,657 | 4,026
4 32 D,E?
Galat 16 _._;________,______._.—-—-—
T a7
‘T { 23 EEE. |
otal et TR
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Koefisien Keragaman (KK =+ &7 Galat
-_-_"—-—-___
Jumiah rata - rata

= 'JQ.Z_I_ x100% =077 %
66,91

X 100 %

Karena hasil KK < 10 % maka uji lanjutan yang sesuai adalah uji Beda
Nyata Terkecil (BNT).

Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT)
Diketahui KT Galat = 0,27

Rumus BNT; = 1. Y 2 KT Galat/n

Keterangan :
t = Taraf signifikan yang dikehendaki pada a (biasanya 5 % dan 1 %)
n = Banyaknya replikasi

Dari daftar tabel dengan Db galat =16, dipercleh
t0,05 = 2,657
t0,01 =4,026

- BNT 5% x ¥ 2 KT Galat/n

=2657xY 2.027/3

Sehingga BNT (0,05)

=2 657 x0,42=1,12

=4ﬂiﬁﬁﬁrﬁﬁr

- 4,026x042=169

Sehingga BNT (0,05}




Tabel 8. Perbandingan Anta, Konsentras; (Keteh
ebalan)

™ pHmMm;ﬂﬁZg;“
1, B-A T 25—
2, C-A 5,42
3. D-A 7.92
4, E-A 11,52
5. F=A 8,17
8. G-A 6,02
7 H-A 3,05
8. ¢-B 2,85
g D-B 535
10 E-B 8,95
11 F-B 5,60
12. G-B 3,45
13. H-B 0,48
14 0_C 2,50
15, E-C 41
- FoC 2,75
17. G=( 0,60
18, H-C 23
19, E-D 3,60
5 s 0,25
21. G-D 12
22, H-D A
23, F-E 33
24, G-E o
55 B 8.AT
2. G-F 215
o o 5,12
| 28 Hifd_#g,jﬁlr—

49

— BNT
f;}.ru 1% Keterangan
12 1,69 85
1,12 1,69 35
112 | 189 S5
112 | 159 55
112 | 169 S8
112 | 158 S5
112 | 189 S8
1,12 1,69 55
1,12 1,69 S8
1,12 1,69 55
142 1,69 S8
142 1,69 85
1,12 1,69 NS
112 | 168 58
1,12 | 1,69 S5
1.12 1,69 55
112 | 189 NS
112 | 189 S5
112 | 189 S5
1,12 | 169 NS
112 | 1869 55
112 | 189 S8
112 | 169 58
112 | 169 -
1,12 | 189 i
1,12 | 189 o3
112 | 169 89
1,12 1,69 S5
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Keterangan ;

NS = Non Signifikan
S = Signifikan

S8 = Sangat Signifikan
A = Konsantrasi 10 %
B = Konsentrasi 20 %
C = Konsentrasi 30 %
D = Konsentrasi 40 %
E = Konsentrasi 50 %
F = Konsentrasi 60 %
G = Konsentrasi 70 %

H = Konsentrasi B0 %



Lampiran D. Analisa Statistj

h TE'k i
Rancangan Acak Lmsgtﬂraua“ Dengan Menggunakan
% Sari Pepaya Repiies
plikasi
Lewat Matang _'_'i—'—w—-—l-l—-_ = Jumiah | Rata-rata
10 % Y| —
i 400 | 300 [ 200 | 700 233
400 | 300 ["400 [ Ti.00 367
30 % 500 | 500 [ 400 | 1400 4,67
40 % 600 | 700 | 500 | 1800 5,00
50 % 7,00 8,00 7,00 20,00 6,67
60 % 6,00 7,00 400 17,00 5,67
70 % 4.00 5,00 4,00 13.00 4,33
BO % 300 | 300 | 400 | 1000 3,33
Total 110 36,67
FK = (110 = 12100 =504,18
24 24
JI{ Tul'al = EIDGZ + H-Iﬂﬂp iy 'Hi,m 2 - FK
= BB0 - 504,16
= 5584
JK Perlakuan = ?ﬂﬂ“-rﬂi_lﬂz'*s ----- +10,00° - FK
= 549,33 504,16
= 4516
JKGalat = JKTotal-JKPerakuan

I

n

55,34 i, lq'5'| 1 E

10,68
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Keterangan
FK = Faktor Koreks;
JK Total = Jumiah Kuadrat Totgl
JK Perlakuan = Jumiah Kuadrat Perlakyan
JK Galat -

Jumlah Kuadrat Gajat

Derajat bebas (Db) total = Total pengamatan —1 =24 -1 =23

Derajat bebas (Db) perlakuan = Total perlzkuan—-1 =8-1=7

Derajat bebas (Db) galat = db total - db perlakuan = 23 — 7 = 18
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JK Perlakuan
Db Perlakuan
= 4516 =645
7
Kuadrat Tengah Galat (KTG) = JK Galat
Db Galat
= 10,68 =067
16
Faktor Hitung = KTP =643
KTG 067
= 1594
Tabel Anova
— : F. Tabel
Sumber DB JK KT | F.Hitung i 195
Keragaman ——— =
|_F'Ei'lakuan T 4516 | 649 15,94 2,657 | 4,026
67
Galat LIl Ml
Total 25 | 5584 | |
e O [ L
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Keterangan : F Hitung > F Tabel Berarti Sangat Signifikan

F Hitung = 15,94 > 2 657 dan 4,026

Koefisien Keragaman (KK =V~ KT Galal x 100 %
Jumlah rata - rata

=V0B7 x100% =224 %
66,91

Karena hasil KK < 10 % maka uji lanjutan yang sesuai adalah uji Beda
Myata Terkecil (BNT).
Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT)

Diketahui KT Galat = 0,67

Rumus BNT, = t.. v 2 KT Galat / n

Keterangan :
t = Taraf signifikan yang dikehendaki pada a (biasanya 5 % dan 1 %)
n = Banyaknya replikasi

Dari daftar tabel dengan Db galat =18, diperoleh

10,05 = 2,657
t0,01 =4,026
Sehingga BNT (0,05) =BNT 5% x ¥ 2 KT Galat/n
=2657xY 2. 067/3
=2,657 x 0,67 =1,78
Sehingga BNT (0,05) =BNT 1% x ¥ 2 KT Galat/n

- 4026V 2. 06773

= 4026 x 0,67 = 2,69




Tabel 9. Perbandingan Antar Konsentras (Tekstur)

54

o | Pariogm | e[ BT oo
. 178 | 269 NS
£ C-A 2,34 1,78 | 269 S
2 D-A 3,67 178 | 288 ss
4. E-A 4,34 178 | 269 S5
2. F-A 3,34 178 | 2,69 SS
6. G-A 2 1,78 | 269 S
. H=-A 1 178 | 269 NS
8. C-B 1 1,78 | 289 NS
g. D-B 233 1,78 269 s
10 E-B 3 1,78 | 2,69 $S
1. F-B 2 178 | 269 5
12, G-B 0,66 178 | 269 NS
13, H-B 0,34 178 | 289 NS
14, D-C 1,33 1,78 | 269 NS
15. E=G 2 1,78 | 269 S
16. F=-C 1 1,78 269 NS
17. G-C 0,33 178 | 269 NS
18. H=-C 1,34 1,78 269 NS
19 E-D 0,67 178 | 269 NS
20. F-D 0,33 178 | 269 NS
2, G=D 167 178 | 269 NS
22, H-D 2,67 178 | 269 S
23, F-E 1 178 | 269 NS
24, G-E 2,34 178 | 2,69 S
25, H—E 3,34 178 | 269 S5
o8 G_F 1.34 178 | 2,69 NS
7. H—F 234 178 | 289 S
i H-G 1 178 | 289 NS
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Keterangan :

NS = Non Signifikan
S = Signifikan

85 = Sangat Signifikan
A = Konsentrasi 10 %
B = Konsentrasi 20 %
C = Konsentrasi 30 %
D = Konsentrasi 40 %
E = Konsentrasi 50 %
F = Konsentrasi 60 %
G = Konsentrasi 70 %

H = Konsentrasi B0 %




Lampiran E. Analisa Statistik Warna Nata

a6

Dengan Menggunakan

Rancangan Acak Lengkap
% Sari Pepaya Replikasi Jumiah | Rata-rata
Lewat Matang I Il M
10 % 600 | 700 | 700 | 2000 6,67
20 % 600 | 600 [ 500 | 17,00 567
30 % 700 [ 600 | 7,00 | 2000 6,67
40 % 700 | 600 | 600 | 15,00 6,33
50 % 700 | 600 | 500 | 18,00 6,00
60 % 600 | 500 | 400 | 1500 5,00
70 % 500 | 400 | 400 | 13,00 4,33
80 % 400 | 400 | 300 | 11,00 3,67
Total 133 44,34
FK = (133)° = 17689 =737,04
24 24
JK Total = 6,00%+7,00°+.... +300% ~FK
= 771- 737,04
= 55,84

JK Perlakuan = 20,00°+17.00%+ ...+ 11,00° —-FK
3

|l

JK Galat

—]

763 -737,04

25,96

JK Total — JK Perlakuan

33,96 - 25,96

8




a7

Keterangan :
FK = Faktor Koreksi
JK Total = Jumlah Kuadrat Total

JK Perlakuan = Jumlah Kuadrat Perlakuan

JK Galat

Jumiah Kuadrat Galat

Derajat bebas (Db) total = Total pengamatan -1 =24 -1 =23

Derajat bebas (Db) perlakuan = Total perlakuan—1 =8-1=7

Derajat bebas (Db) galat = db total - db perlakuan=23-7 =16
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JK Perlakuan
Db Perlakuan
= 2566=370
i
Kuadrat Tengah Galat (KTG) = JK Galat
Db Galat
= E. =050
16
Faktor Hitung = KIP =370
KTG 0.5
=7.40
Tabel Anova
Sumber DB JK KT F. Hitung E ':FLTEh?II %
Keragaman =
Perlakuan 7 | 259% | S 740" | 2,657 | 4,028
Galat 16 8 | o
Tota 23 | 336
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Keterangan : F Hitung > F Tabe| Berarti Sangat Signifikan

F Hitung = 7 40 > 2 657 dan 4,026

Koefisien Keragaman (KK) = v KT Galal x 100 %
Jumlah rata - rata

=V05 x100%=159%
44,34

Karena hasil KK < 10 % maka uji lanjutan yang sesuai adalah uji Beda
MNyata Terkecil (BNT).
Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT)

Diketahui KT Galat = 0,50

Rumus BNT,=t, ¥V 2KT Galat/n

Keterangan
t = Taraf signifikan yang dikehendaki pada a (biasanya 5 % dan 1 %)
n = Banyaknya replikasi

Dari daftar tabel dengan Db galat =16, dipercleh

t0,05 = 2,657
£0,01 = 4,026
Sehingga BNT (0,05) = BNT 5% x V 2 KT Galat/n
=2557TxY 2 050/3
= 2,657 x 0,57 = 1,51
Sehingga BNT (0,05) = BNT 1% x ¥ 2 KT Galat/n

=4026xV 2.050/3

= 4,026 % 0,57 =2,29




Tabel 10. Perbandingan Antar Konsentrasi (Warna)
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No. | Perbandingan Selisih o BNT —~ Keterangan
L B-A 1 151 | 229 NS
Z C-A 0 1,51 | 229 NS
2 D=4 0,34 151 | 229 NS
4 E-A 0,67 151 | 229 NS
3. F-A 167 151 | 229 5
6. G-A 2,34 151 | 229 SS
£ H-A 3 151 | 229 SS
8. C-B 1 151 | 229 NS
g D-B 0,67 151 | 229 NS
10 E-B 0,33 1,51 2,29 NS
11. F-B 0,67 1,51 2,29 NS
12. G-B 1,34 151 | 2,29 NS
13. H-B 2 151 | 2.29 S
14, D-C 0,33 151 | 2,29 NS
15, E-C 0,67 151 | 229 NS
16. F-C 1,67 151 | 2,29 s
17. G-C 2,34 151 | 2,29 sS
18. H-C 3 151 | 229 S5
19, E-D 0,33 151 | 229 NS
20. F-D 1,33 151 | 228 NS
21 G=D 2 151 | 229 s
22, H-D 2,67 151 | 2,29 S5
2 F-E 1 1,51 229 NS
24, G-E 1,67 151 | 2,29 ]
25. H-E 2,33 151 | 2,28 SS
%%, G-F 0,67 151 | 229 NS
a7 H-F 1,33 151 | 228 NS
o6 H-G 0,67 151 | 228 NS




Keterangan :

NS = Non Signifikan
5 = Signifikan

S8 = Sangat Signifikan
A = Konsentrasi 10 %
B = Konsentrasi 20 %
C = Konsentrasi 30 %
D = Konsentrasi 40 %
E = Konsentrasi 50 %
F = Konsentrasi 60 %
G = Konsentrasi 70 %

H = Konsentrasi 80 %
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Gambar 2. Grafik hubungan antara konsentrasi (%) sari pepaya lewat
matang dan ketebalan nata
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Gambar 3. Grafik hubungan antara konsentrasi (%) sar pepaya lewat
matang dan tekstur nata.
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Gambar 4. Grafik hubungan antara konsentrasi (%) sari pepaya lewat

matang dan warna nata.




Gambar 5. Hasil fermentasi "Nata de Papaya” dari sari pepaya lewal
matang




Gambar 6. Hasil kontrol fermentasi "Nata de Papaya" dari sari pepaya
lewat matang




