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Abstrak - Ekstrak jagung manis (sweet corn) kurang optimal dimanfaatkan dalam pengolahan
makanan tenyata masih memiliki banyak kandungan nutrisi yang dapat digunakan sebagai
media oleh bakteri pembentuk nata yaitu starter Acetobacter xylinum. Oleh karena itu
perlunya pemanfaatan dengan benar. Salah satunya inovasi dalam produk pangan untuk
menjadikan media ekstrak jagung manis dengan §Ejtuan bakteri Acetobacter xylinum menjadi
produk makanan yaitu Nata De Sweet Corn. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh variasi dosis starter Acetobacter xylinum pada Nata De Sweet Corn terhadap kadar
serat dan sifat organoleptik. Penelitian ini menggunakan RAL dengan satu faktor variasi dosis
Acetobacter xylinum (Ass; 50 mL, Ajgs: 10 mL, Ajser 150 mL, dan Ayg: 200 mL)a’eneIitan
dilakukan dengan 3 ulangan dan 4 perlakuan sehingga ada 12 unit penelitian. Data yang
diperoleh dianalisis dengan Analysis of Variance (ANAVA), Uji Homogenitas, Uji Normalitas, Uji
Jarak Ganda Duncan (UJGD) dan Uji Organoleptik menggunakan Uji Hedonik dengan 10
panelis. Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh perlakuan variasi dosis starter
Acetobacter xylinum pada Nata De Sweet Corn terhadap kadar serat dan sifat organoleptik.
Perlakuan A, dengan dosis stater Aetobacter xylinum 200 mL memiliki kandungan serat
tertinggi sebesar 2,99% dan perlakuan Aisx dengan dosis stater Aetobacter xylinum 150 mL
memiliki tingkat kesukaan panelis tertinggi untuk wana putih transparan, perlakuan Ajgy
dengan dosis stater Acetobacter xylinum 200 mL memiliki tingkat kesukaan panelis tertinggi
untuk tekstur kenyal, dan perlakuan A5, dengan dosis stater Aetobacter xylinum 150 mL
memiliki tingkat kesukaan panelis tertinggi untuk rasa manis.

Kata kunci: starter Acetobacter xylinum, serat kasar, sifat organoleptik, jagung manis ( Zea
mays L.saccharata)

Abstract - Sweet corn extract (sweet corn) less optimally utilized in food processing it still has a
lot of nutrients that can be used as a medium by forming bacteria starter nata namely
Acetobacter xylinum. Consequently the need to use is properly. One innovation in products to
make sweet corn extract media with t?aid of Acetobacter xylinum bacteria into food
products namely Nata De Sweet Corn. This study aims to determine the effect of dose
variation starter Acetobacter xylinum in Nata De Sweet Corn on the fiber content and
organoleptic properties. This study uses a CRD with one dose variation factor Acetobacter
xylinum (Asg: 50 mL, Agges 10 mL, Ajgy: 150 mL, and Ayge: 200 mL). Research carried out by 3
replications and 4 treatments so that there are 12 units of study. Data were analyzed with
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analysis of variance (ANOVA), homogeneity test, normality test, Duncan’s Test and
Organoleptic Test using hedonic test with 10 panelists. The results showed there are significant
variations in the dose treatment starter Acetobacter xylinum in Nata De Sweet Corn on the
fiber content and organoleptic properties. Ay treatment at a dose of 200 mL stater Aetobacter
xylinum has the highest fiber content of 2.99% and the treatment A5 at a dose of 150 mL
stater Aetobacter xylinum panelists have the highest level of preference for white wana
transparent, treatment Axs at a dose of 200 mL stater Acetobacter xylinum has A panelist
highest level for a chewy texture, and treatment A5, with doses of 150 mL stater Aetobacter
xylinum has the highest level of preference for sweet taste panelists.

Key words: starter Acetobacter xylinum, rough fiber, organoleptic properties, sweet com (Zea

mays L.saccharata)

PENDAHULUAN

Jagung manis (Zea mays L.sachrata)
atau biasa disebut sweet corn saat ini belum
banyak dikembangkan biasanya jagung manis
dibuat sebagai jagung bakar oleh masyarakat
karena rasanya yang manis dan teﬁturnya
empuk.Seiring perkembannganya saat ini
selain sebagai bahan makanan pokok jagung
juga telah mengalami diversifikasi. Salah satu
diantaranya nata dapat dibuat dari air ekstrak
jagung  manis/sweet ﬂe'a
L.sachrata), Pada umumnya nata dapat
dibuat dari bermacam-macam bahan dasar

corn mays

yang biasanya diberi nama sesuai dengan
bahamasarnya yaitu dari air kelapa disebut
juga nata de coco. Nata adalah suatu bahan
menyerupai gel (agar-agar) yang terapung
pada medium yang mengandung gula dan

asam hasil bentukan  mikroorganisme
Acetobacter xylinum.
Menurut  Purwono,dkk (2005),

Jagung manis memilki ciri-ciri, biji yang masih
mud rcahaya dan bewarna jernih seperti
kaca. Jagung manis (sweet corn) mengandung
lebih banyak gula dari pada pati sehingga bila
kering , bijinya keriput. Jagung manis per 100
gram memiliki kandungan karbohidrat berupa
fraksi-fraksi gula bebas sebesar 1 % - 3 %
(22,8 g)
berupa

pada lembaga dan endosperm
sukrosa, fruktosa dan
maltosa. Kandungan pada jagung ini dapat
dimanfaatkan oleh bakteri Acetobacter

glukosa,

xylinum dalam menghasilkan nata. Ekstrak
jagung manis berpotensi untuk dijadikan
sebagai nata dengan teknik fermentasi dan
gizi  pada jagung dapat
memberikan nutrisi bagi bakteri Acetobacer

dalam pembentukan nata dalam
pembuatan vyang dilakukan oleh

kandungan

xylinum
proses
manusia secara bioteknologi.
Pembuatan nata dari ekstrak jagung
anis/sweet corn (Zea mays L. sacharata)
adalah salah satu pengﬂekaragaman produk
hasil pertanian. Nata merupakan makanan

pencuci mulut (desert) pengganti buah-
buahan  banyak  mengandung  serat,
mengandung selulosa kadar tinggi yang

bermanfaat bagi kesehatan dalam membantu
pencernaan. Kandungan kalori yang rendah
pada Nata de Sweet Corn merupakan
pertimbangan yang tepat Nata de Sweet Corn
sebagai makanan diet alami, karena nata
mengandung serat pangan ( dietary
dapat mengatasi masalah kolesterol seperti
halnya selulosa alami, nata sangat berperan
dalam proses pencernaan makanan di usus

ibre ),

halus dan penyerapan air diususgaesar juga
mengatasi masalah  diabetes.Dari  segi
penampilannya makanan ini memilki nilai
estetika yang tinggi, penampilan warna putih
susu (transparan), tekstur kenyal, aroma

ar dan memiliki rasa manis. Dengan
penampilan tersebut maka nata sebagai

makanan desert memiliki daya tarik yang




tinggi. Dari ekonomi produksi nata
menjajikan nilai tinggi.

Berdasarkan latar belakang diatas
penting  dilakukan tentang

pengaruh variasi dosis starter Acetobacter

segi

penelitian

xylinum pada Nata De Sweet Cornterhadap
kadar dan  sifat

(warnatekstur, rasa)
implementasinya untuk LKS (Lembar Kerja

serat organoleptik

dan serta

Siswa) Biologi berbasis entrepreneurship.

MATERIAL DAN METODE
Jenis penelitian termasuk “True-
Experimental  Research”. Desain  jenis

rancangan eksperimental yang digunakan
adalah Rancangan acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan gan 3 ulangan. Dalam
penelitian ini bahan yang digunakan untuk
membuat Nata De Sweet Corn meliputi 1000
mL ekstrak jagung manis, 100 gram gula, 5
gram ammonium sulfat, dan 10 ml asam
asetat. Bahan ini kemudian direbus selama *
5 menit pada 100 C. kemudian
diinokulasikan starter Acetobacter xylinum
sesuai perlakuan sebesar 50 mL, 100 mL, 150
mL, dan 200 mL.
Pengamatan dilakukan setelah proses

suhu

pemeraman (fermentasi) media smapai jadi
Nata De Sweet Corn yaitu meliputi uji
kandungan seat kasar dan uji organoleptik
kemudian dilakukan analisis data. Uji
kandungan kadar serat kasar menggunakann
Metode Titrasi dan Uji Organoleptik
menggunakan Metode Hedonik dengan
melibatkan 10 panelis.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Kadar Serat Kasar
Kadar Serat Kasar
Hasil pengujian laboratorium terhadap
pengaruh variasi dosis starter Acetobacter
xylinumdalam berbagai konsentrasi dapat
dilihat pada Tabel 1, dibawah ini:
Tabel 1. Kandungan Kadar Serat Kasar
Pada Nata De Sweet Corn
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Perlaku Ulangan Jumlah | Rataan
an 1 2 3 Perlaku | Perlaku
an an

A | 24126 25| 7650 | 2,550
5 9 10

Aspse 26126 25 7,890 2,630
5 6 8

Ass | 2,712,711 27 | 8290 | 2,763
4 8 7

Asps 29129 29 8,910 2,970
7 9 5

Jumlah 32,740

Umum

Rataan 2,728

Umum

Menurut Lempang (2006), bakteri

Acetobacter xylinum sangat penting dalam

pembentukan nata, karena baderi ini dapat

memecah komponen gula. Selulosa yang
terbentuk berupa benang-benang vyang
bersama-sama dengan polisakarida berlendir
membentuk jalinan secara terus
menerus menjadi lapisan nata.Jaringan halus

suatu

yang transparan yang terbentuk dipermukaan
membawa sebagian bakteri terperangkap
didalamnya. Ada dugaan bahwa semakin
banyak bakteri
xylinumyang diberikanpada A, sebesar 200
ml atau 20% diinokulasikan pada produk
Nata De Sweet Corn dengan didukung nutrisi

dosis Acetobacter

pada media yang cukup maka semakin tinggi
juga kandungan serat dengan rerata sebesar
2,970 yang terbentuk pada produk Nata De
Corn.Faktor kedua yang
mempengaruhi pertumbuhan bakteri dalam
membentuk
sumber nitogen. Menurut

Sweet

adalah nurisi atau

Sugihartono (

selulosa

2007), amonium sulfatatau  (NH.),50,
menjadi salah satu sumber nutrisi bagi
Acetobacter  xylinum yang  melakukan
fermentasi. Fungsi utama amonium

sulfatatau (NH,),S0, yaitu sebagai penyedia
nitrogen. Dengan adanya persediaan nitrogen
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tambahan maka Acetobacter xylinum akan
tumbuh semakin cepat sehingga berjumlah

sangat banyak untuk membentuk selulosa.

Tabel 2. Anava Kandungan Kadar Serat Kasar Pada Nata De Sweet Corn

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Frabel
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
5% 1%
(Sk) (db) (k) (Kt)
* ok
Perlakuan 3 0,303 0,101100 22,058 4,07 7,59
Galat 8 0,037 0,004583
Percobaan
11 0,340
Umum
**=sangat signifikan /sangat beda nyata pada taraf nyata 5%, kk =2,48%

Pada Tabel 2, diketahui bahwa Fyjng | A (5%): 50 mL | 10 20 2,000
(22,058) > Fiapey 5% (4,07)dan Fine 1% (7,59). | A(10%): 100 | 10 22 2,200
Hal ini menunjukkan bahwa Ho vyang mL
menyatakan tidak ada pengaruh variasi dosis | A (15%): 150 10 25 2,500
starter Acetobacter xylinumpada Nata De mL
Sweet Corn terhadap kadar serat kasar | A (20%):200 | 10 18 1,800
ditolak, maka Ha yang menyatakan ada

pengaruh variasi dosis starter Acetobacter
xylinumpada Nata De Sweet Corn terhadap
kadar serat kasar diterima. Berdasarkan hasil
Uji Jarak Ganda Duncan (UJGD), menunjukkan
perlakuan Asysignifikan terhadap Ayg Aisy
dan Ajgs.

Uji Organoleptik (Warna, Tekstur, dan Rasa)

Warna

Hasil pengujian menggunakan
metode hedonik dengan angket terhadap
pengaruh variasi dosis starter Acetogcter
xylinumdalam berbagai konsentrasi dapat
dilihat pada Tabel 3, dibawah ini:
Tabel 3. Rataan Uji Organoleptik Terhadap
Warna Nata De Sweet Corn

Rata —
rata

Perlakuan N Jumlah

I-n?asil uji organoleptik terhadap warna
menunjukkan warna yang paling disukai oleh
panelis adalah Nata De Sweet Corn pada
perlakuan  Ais  (15%=150 mL Starter
Acetobacterggylinum) dengan skor 2,5 (putih
transparan) dan yang paling tidak disukai oleh
panelis adalah warna Nata De Sweet Corn
pada perlakuan A, (20%=200 mL Starter
Acetobacter xylinum) dengan nilai skor 1,8
(putih kecoklatan - putih kekeruhan).

Pemakain bahan dasar jagung manis
(sweet corn), gula pasir putih bersih dan dosis
Acetobacter xylinumsesuai yang digunakan
memberikan pengaruh terhadap aktivitas
bakteri Acetobacter xylinum pada warna
produk Nata De Sweet Corn yang dihasilkan.

Faktor lain jika dosis Acetobacter
xylinum yang diberikan dalam jumlah banyak
tentunya akan banyak pula selulosa berupa




cairan putih transparan
terbentuk selama proses fermentasi secara

terapung yang

terus-menerus. Hal ini terjadi karena pigmen
warna yang dihasilkkan dari endosperem
bening biji jagung manis (sweet corn) dan
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pemakaian gula putih terperangkap kuat
diantara jaringan selulosa pada Nata De

Sweet Corn.

Tabel 4. Analisis Sidik Ragam (RAL) terhadap Uji Organoleptik Warna

Sumber Derajat Jumlah E Frnel
Keragaman | Bebas Kuadrat JKR .
(sk) (db) (1K) Hitung 5% 1%
Perlakuan 3 2,675 0,892 3,403% 2,960 4,600
Panelis 9 2,625 0,292 1,113ts 2,250 3,140
Eror 27 7,075 0,262
Total 39 12,375
* = signifikan /beda nyata pada level 5%
ts = tidak signifikan /tidak beda nyata pada level 5%

Diketahui bahwa variasi dosis starter
Acetobacter xylinumberpengaruh terhadap Perlakuan N | Jumlah | Rata-
warna Nata De Sweet Corn karena memiliki rata
nilai Fhitung (3,403) > Ftabel sy (2,960) dan < A(S%):50mL | 10 21 2,100
Ftabel 1% (4,600). Hal ini menunjukkan bahwa A (10%): 100 | 10 23 2,300
variasi dosis stargy Acetobacter mL
xylinummempengaruhi  tingkat kesukaan A (15%):150 | 10 25 2,500
panelis terhadap warna Nata De Sweet Corn mL
yang dihasilkan. Berdasarkan uji jarak ganda A (20%): 200 | 10 20 2,000
duncan (UJGD), menunjukkan Aisysignifikan mL
terhadap Acs, Agsgsignifikan terhadap Asos,
Aoy tidak signifikan terhadap Aisxdan Aspx. Hasil uji organoleptik terhadap
Tekstur tekstur menunjukkan tekstur yang paling

Hasil pengujian menggunakan
metode Hedonik dengan angket terhadap
pengaruh variasi dosis starter Acetogcter
xylinumdalam berbagai konsentrasi dapat
dilihat pada Tabel 5, dibawah ini:

Tabel 5. Rataan Uji Organoleptik Terhadap
Tekstur Nata De Sweet Corn

disukai oleh panelis adalah Nata De Sweet
Corn pada perlakuan Ays (15%=150 mL Starter
Acetobacter xylinum) dengan skor 2,5 (kenyal
— sangat kenyal)) dan yang paling tidak
disukai oleh panelis adalah tekstur Nata De
Sweet Corn pada perlakuan Aze (200 mL
Starter Acetobacter xylinum) dengan nilai
skor 2 (kenyal).

Pemberian dosis variasi starter Acetobacter

xylinum sesuai dengan penambahan
konsentrasi sumber karbon yaitu gula tentu
aktivitas dalam
mengubah glukosa menjadi selulosa akan

bila starter

Acetobacter  xylinum

optimal, sebaliknya dosis
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Acetobacter xylinum terlalu sedikit atau
banyak dan tidak sebanding
pemberian konsentrasi gula tentu akan
mempengaruhi teksar kekenyalan pada Nata
De sweet Corn. Menurut Sutarminingsih
(2004), peningkatan penggunaan gula akan
menurunkan tingkat kekerasan Nata De
sweet Corn, namun penggunaan yang terlalu
tinggi juga tidak elkonomis. Faktor kedua yang
mempengaruhi kadar serat dan air yang
terdapat pada Nata De Swet Corn tersebut,
menurut penelitan Sutanto, S. R. (2012).

dengan

menunjukkan bahwa semakin tinggi

kadar serat, maka semakin kenyal tekstur
Nata De Sweet Corn tersebut. Berbeda
dengan semakin tinggi ketebalan selulosa
yang dihasilkan, semakin banyak air yang
rongga-rongga  antar
semakin berkurang.
nurut penelitian Tari, N,|,A.,dkk(2010),
gstur nata adalah kekuatan struktur yang
stabil pada banyak
dipengaruhi oleh kadar air dan kadar serat.

mengisi selulosa

sehingga kekenyalan

nata tekstur nata

Tabel 6. Analisis Sidik Ragam (RAL) terhadap Uji Organoleptik Tekstur

Sumber Derajat Jumlah " Foane
Keragaman Bebas Kuadrat JKR hitung
(Sk) (db) (Jk) 5% 1%
Perlakuan 3 1,475 0,492 3,517* 2,960 4,600
Panelis 9 1,725 0,192 1,371ts 2,250 3,140
Eror 27 3,775 0,140
Total 39 6,975

& _

= signifikan /beda nyata pada level 5%

ts = tidak signifikan /tidak beda nyata pada level 5%

Diketahui bahwa variasi dosis starter
Acetobacter xylinumberpengaruh terhadap
tekstur Nata De Sweet Corn karena memiliki
nilai Fhitung (3,517) > Ftabel s« (2,960) dan <
Ftabel 14 (4,600). Hal ini menunjukkan bahwa
variasi dosis stara Acetobacter
xylinummempengaruhi  tingkat
panelis terhadap tekstur Nata De Sweet Corn
yang dihasilkan. Berdasarkan Uji Jarak Ganda
Duncan (UJGD), menunjukkan Aiss siginifikan
terhadap Asy, dan Ayg, Agse tidak signifikan
terhadap Aiox, Ao tidak signifiksn Ay, dan
Asy, tidak signifikan Agge.

Rasa

kesukaan

Hasil menggunakan
metode Hedonik dengan angket terhadap
pengaruh variasi dosis starter Acetobacter
xylinum dalam berbagai konsentrasi dapat
dilihat pada Tabel 7, dibawah ini:

pengujian

Tabelg. Rataan Uji Organoleptik Terhadap
Rasa Nata De Sweet Corn

Perlakuan N | Juml | Rata-rata
ah

A (5%): 50|1 |28 2,800
mL 0

A (10%): |1 | 29 2,900
100 mL 0

A (15%): |1 |25 2,500
150 mL 0

A (20%): |1 |30 3,000
200 mL 0

Easil organoleptik terhadap
tekstur menunjukkan rasa yang paling disukai
oleh panelis adalah Nata De Sweet Corn pada
perlakuan  A;s  (15%=150 mL Starter
etobacter xylinum) dengan skor 2,5 (manis)
gn yang paling tidak disukai oleh panelis
adalah warna Nata De Sweet Corn pada
perlakuan Ayg (200 mL Starter Acetobacter
xylinum) dengan nilai skor 2 (hambar).

uji




Rasa manis dan cita rasa yang khas
yang muncul pada perlakuan A5 (15%=150
mL Starter Acetobacter xylinum)Nata De
Sweet Corn disebabkan jagung manis (sweet
corn) pada dasarnya sudh  memiliki
kandungan karbohidrat berupa
glukosa, fruktosa dan maltosa, kemudian saat
pemasakan lagi  bahan
tambahan vyaitu gula pasir putih untuk

sukrosa,

dicampurkan
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menghilangkan bau asam pada Nata De
Sweet Corn. Hal inilah yang menyebabkan

ta Dwe Sweet Corn memiliki rasa manis.
Karbohidrat dalam biji jagung mengandung
gula pereduksi (glukosa dan fruktosa),
sukrosa, polisakarida dan pati. Menurut
Koswara (1982), dikutip oleh Palungkun, Rony
(2000), kadar gula pada endosperm sweet
corn sebesar 5 — 6% dan kadar patil0— 11%.

Tabel 8.Analisis Sidik Ragam (RAL) terhadap Uji Organoleptik Rasa

Sumber Derajat Jumlah ‘ oo
tabel
Keragaman Bebas Kuadrat JKR .
Hitung
(Sk) (db) (Jk) 5% 1%

Perlakuan 3 1,400 0,467 3,500* 2,960 4,600
Panelis 9 1,400 0,156 1,167ts 2,250 3,140
Eror 27 3,600 0,133
Total 39 6,400

* = signifikan /beda nyata pada level 5%

ts = tidak signifikan /tidak beda nyata pada level 5%

Diketahui bahwa wvariasi dosis starter
Acetobacter xylinumberpengaruh terhadap
rasa Nata De Sweet Corn karena memiliki nilai
Fhitung (3,500) > Ftabel 5, (2,960) dan <
Ftabel ;4 (4,600). Hal ini menunjukkan bahwa
variasi dosis sta Acetobacter
xylinummempengaruhi  tingkat  kesukaan
panelis terhadap rasa Nata De Sweet Corn
yang dihasilkan. Berdasarkan Uji Jarak Ganda
Duncan (UJGD), menunjukkan Ay, tidak
signifikan terhadap Asy, Ay dan Ajsy, Aggx
sifnifikan terhadap Ay, dan Ag, tidak

signifikan terhadap A;ss.

KESIMPULAN
Berdasarkan  hasil
pengaruh variasi dosis starter Acetobacter

penelitian  tentang
xylinum pada Nata De Sweet Corn terhadap
kadar serat kasar dan sifat organoleptik,
dapat disimpulkan bahwa pemberian variasi
starter Acetobacter

dosis xylinum

memberikan pengaruh yang sangat signifikan
terhadap kadar serat kasar sebesar 2,99%
pada Nata De Sweet sifat
organoleptik (Warna, Tekstur, dan Rasa).
Hasil uji organoleptik diperoleh warna putih

Corn dan

transparan, tekstur kenyal, dan rasa manis.
Variasi dosis starter Acetobacter xylinum yang
optimal untuk memperoleh kadar serta kasar
maksimal dan sifat organoleptik (Warna,
Tekstur dan Rasa) pada Nata De Sweet Corn
perlakuan Ajsy pada kadar serat dengan dosis
starter Acetobacter xylinum 150 mL dan Ay,
pada sifat organoleptik dengan dosis starter
Acetobacter xylinum 200 mL. Perlu dilakukan
penelitian  lanjutan pengaruh
riasi dosis starter Acetobacter xylinum pada
Nata De Sweet Corn. Memperbaiki kualitas

Nata De Sweet Corn supaya lebih disukai oleh

mengenai

panelis dan konsumen dan mengoptimalkan
bagian lain dari jagung manis (sweet corn)
yang benar-benar limbah misalnya tongkol
dari jagung manis (sweet corn).
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