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DAN LAMA FERMENTASI TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA
DAN ORGANOLEPTIK NATA DE TIN
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INTISARI

Penelitian ini melakukan diversifikasi produk nata dari buah tin. Buah tin
mengandung sumber karbon yang dibutuhkan untuk perkembangan Acetobacter
xylinum dalam proses fermentasi nata. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi Acetobacter xylinum dan lama fermentasi
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik nata de tin serta menentukan
kombinasi terbaik dari perlakuan yang diberikan. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua level dengan tiga Kkali
ulangan. Data yang diperoleh dilakukan analisis ragam (ANOVA) dengan taraf
signifikan 5%. Jika terdapat perbedaan nyata diantara perlakuan maka
dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Pada penelitian ini metode perlakuan
yang diambil terdiri dari tahap pertama pembuatan sari buah tin serta analisanya
dan tahap kedua yaitu pembuatan nata de tin beserta analisanya. Konsentrasi
Acetobacter xylinum dan lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik nata de tin. Semakin tinggi konsentrasi Acetobacter
xylinum dan semakin lama waktu fermentasi dapat meningkatkan nilai rendemen,
ketebalan, tekstur dan kadar air nata de tin. Perlakuan terbaik diperoleh dari
perlakuan dengan menggunakan konsentrasi Acetobacter xylinum 25% dan lama
fermentasi 14 hari. Dari perlakuan tersebut diperoleh nilai rata-rata rendemen
90,8%; ketebalan 2,708 cm; tekstur 10,967 N; kadar air 94,415%; kadar serat
pangan total 4,81% yang terdiri dari serat pangan larut air 1,49% dan serat
pangan tak larut air sebesar 3,32%; aktivitas antioksidan IC50 sebesar 288,844
mg/ml; serta kesukaan warna 3,6 (Agak tidak suka); aroma 3,8 (Agak tidak suka);
tekstur 4,75 (Biasa); dan rasa 4,2 (Biasa).

Kata kunci : nata, buah tin, Acetobacter xylinum, fermentasi.
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