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ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN KONSENTRASI GULA DAN STARTER
TERHADAP KADAR SERAT NATA PADA PEMBUATAN NATA
DARI PISANG KLUTUK
Sebagai Alternatif Sumber Belajar Kimia SMA

Oleh:
Ana Widyawati (02441163)
Program Studi Pendidikan Kimia

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi gula dan starter terhadap kadar serat nata pada pembuatan nata dari
pisang klutuk sebagai alternatif sumber belajar kimia SMA.

Sampel yang digunakan adalah buah pisang klutuk yang diperoleh dari
petani dusun Cupuwatu, Purwomartani, Kalasan, Sleman, Yogyakarta, dimana
pengambilan sampel dilakukan secara purpossive random sampling. Variabel
bebas dalam penelitian ini adalah konsentrasi gula pasir yang dinyatakan dalam
persen (%) dengan variasi 5% b/v; 7,5% b/v; 10% b/v dan variasi starter yang
juga dinyatakan dalam persen (%) dengan variasi 10 %v/v; 20% v/v dan 30% v/v.
Variabel terikat dalam penelitian ini kadar serat nata buah pisang klutuk yang
dinyatakan dalam persen (%). Analisis statistik menggunakan ANAVA-AB untuk
mengetahui adanya perbedaan variasi pada setiap perlakuan, dan dilanjutkan
dengan uji DMRT.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan
pada penambahan konsentrasi gula dan starter terhadap kadar serat nata yang
dihasilkan. Kondisi paling paling baik untuk menghasilkan kadar serat nata yang
optimum adalah pada penambahan konsentrasi gula pasir 10% b/v dengan starter
10% v/v dimana serat yang diperoleh sebesar 1,378 %. Berdasarkan syarat-syarat
sumber belajar, maka hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai alternatif
sumber belajar kimia SMA.

Kata Kunci  : Nata pisang klutuk, starter, kadar serat
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Pisang merupakan salah satu jenis buah asli Indonesia, termasuk dalam
keluarga Musaceae. Salah satu varietas dari pisang adalah pisang Kklutuk yang
telah tersebar ke seluruh Indonesia, termasuk di Yogyakarta. Pisang ini memiliki
ciri khas berbiji hitam yang sangat banyak dan keras. Inilah yang menyebabkan
pisang tersebut dinamakan pisang klutuk. Pisang klutuk mudah tumbuh terutama
di daerah aliran sungai dan di pematang sawah, karena dapat berfungsi sebagai
penahan air.

Pemanfaatan pisang Klutuk untuk saat ini sangat kurang, hanya sebagai obat
sariawan dan bahan campuran rujak®, sehingga ketika memasuki masa panen
keberadaannya menjadi berlimpah. Masyarakat segan untuk mengkonsumsinya
meski rasanya sangat manis. Hal ini karena isinya yang banyak, mengganggu
proses pengunyahan di mulut. Selain itu banyak peneliti yang tidak tertarik untuk
meneliti jenis pisang ini.

Berkaitan dengan hal itu, maka perlu dilakukan usaha untuk memanfaatkan
pisang klutuk agar tidak menjadi buah yang dibiarkan begitu saja oleh masyarakat
hingga membusuk di pohon. Salah satu usaha yang dapat dilakukan adalah

menjadikannya sebagai bahan baku pembuatan nata. Prinsip utama suatu bahan

! Rahmad Rukmana, Usaha Tani Pisang (Yogyakarta: Kanisius, 1999). Hal: 13
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dapat dibuat nata adalah dengan adanya kandungan karbohidrat yang cukup
memadai dalam bahan tersebut.’

Pemanfaatan limbah yang mengandung karbohidrat telah banyak dilakukan,
antara lain air kelapa yang dimanfaatkan menjadi nata de coco, limbah cair
pembuatan tahu menjadi nata de soya dan bahkan Das Salirawati, dkk® telah
berhasil membuat nata dari kulit pisang yang disebut nata de skin banana. Jika
nata dapat dibuat dari bahan yang mempunyai kandungan karbohidrat yang cukup
memadai, tentunya pisang kKlutuk dapat juga dibuat menjadi nata.

Selain karbohidrat, diperlukan pula berbagai bahan lain dalam proses
pembuatan nata, diantaranya bakteri Acetobacter xylinum atau starter yang
berfungsi sebagai pembentuk nata dan gula pasir sebagai sumber karbon bagi
bakteri tersebut. Starter dalam pembuatan nata akan berpengaruh terhadap
ketebalan nata yang terbentuk, yang berarti serat nata yang akan dihasilkan
berbeda pula. Demikian pula, jika sumber karbon yang diperoleh dari gula pasir
konsentrasinya berbeda, maka akan berpengaruh pada aktivitas bakteri. Akibatnya
nata yang terbentuk akan memiliki ketebalan dan serat yang berbeda pula.

Pada penelitian ini akan dicoba membuat serat nata (selulosa) dengan bahan
baku pisang klutuk dengan variasi konsentrasi gula dan starter yang ditambahkan
dalam proses pembuatannya. Proses pembuatan nata dan hasil penelitian ini
diharapkan dapat menjadi sumber belajar bagi siswa kelas XII semester 2 pada
Materi Pokok Makromolekul, khususnya pada pembahasan Karbohidrat sesuai

dengan KTSP yang berlaku saat ini. Proses pembuatan nata yang mudah dan

? Das Salirawati, dkk. Pembuatan Nata dari Limbah Buah-buahan sebagai alternatif
pengembangan keanekaragaman makanan (Yogyakarta: Fakultas MIPA UNY, 2004).
* Ibid
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sederhana dapat dilakukan siswa-siswa SMA sebagai materi pengayaan, sekaligus

menunjukkan terjadinya proses polimerisasi.

B. Identifikasi Masalah
Permasalahan-permasalahan yang timbul dalam penelitian ini dapat

diidentifikasi sebagai berikut :

1. Jenis-jenis pisang antara lain : pisang ambon, pisang kepok, pisang raja,
pisang batu (pisang klutuk).

2. Pisang terdiri dari beberapa bagian yang dapat dimanfaatkan diantaranya
bagian daun, bunga, kulit dan buah.

3. Faktor-faktor yang mempengaruhi pembentukan nata antara lain kadar gula,
ammonium fosfat, asam asetat, starter, urea, dan lama fermentasi.

4. Analisis kualitatif karbohidrat dapat dilakukan dengan uji Molisch, Seliwanof,
Anthrone, Benedict, Barfoed, lodin, pembentukan osazon dan Fehling.

5. Analisis kuantitatif karbohidrat dapat dilakukan dengan cara Luff Schoorl,

Munson Walker, Lane Eynen, dan Nelson Somogyie.

C. Batasan Masalah
Agar permasalahan dalam penelitian ini tidak meluas dan untuk
menghindari terjadinya salah persepsi, maka dalam penelitian ini dilakukan
pembatasan masalah sebagai berikut :
1. Pengaruh yang dimaksud dalam penelitian ini adalah ada tidaknya perbedaan
kadar serat nata yang terbentuk dalam berbagai variasi konsentrasi gula dan

starter yang ditambahkan.
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2. Jenis pisang yang digunakan adalah pisang batu (pisang klutuk).

3. Bagian pisang yang dimanfaatkan adalah bagian buah.

4. Bakteri yang digunakan adalah Acetobacter xylinum.

5. Konsentrasi gula pasir yang ditambahkan berturut-turut 5% b/v; 7,5% b/v dan
10% blv.

6. Starter yang ditambahkan dalam penelitian ini adalah sebesar 10% v/v; 20%
v/v dan 30% v/v.

7. Fermentasi nata pisang klutuk dilakukan pada suhu kamar (28 - 31°C) dan
pada pH optimum (pH 4 - 5) dengan lama fermentasi 8 hari.

8. Analisis kualitatif karbohidrat dilakukan dengan uji Molisch dan Benedict.

9. Analisis kuantitatif gula dilakukan dengan metode Luff Schoorl.

D. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka dapat dirumuskan
permasalahan sebagai berikut :
1. Adakah perbedaan kadar serat nata yang terbentuk pada variasi konsentrasi
gula dan starter yang ditambahkan ?
2. Apakah proses dan hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai alternatif
sumber belajar kimia bagi siswa SMA kelas XII semester 2 pada Materi

Pokok Makromolekul, khususnya pada pembahasan Karbohidrat.
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E. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui :
1. Ada tidaknya perbedaan kadar serat nata yang terbentuk pada variasi
konsentrasi gula dan starter yang ditambahkan.
2. Dapat tidaknya proses dan hasil penelitian ini digunakan sebagai alternatif
sumber belajar kimia bagi siswa SMA kelas XII semester 2 pada Materi

Pokok Makromolekul, khususnya pada pembahasan Karbohidrat.

F. Kegunaan Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk:
1. Guru, sebagai alternatif sumber belajar-mengajar kimia pada Materi Pokok
Makromolekul (Karbohidrat).
2. Siswa, sumber wawasan keilmuan tentang analisis bahan pangan.
3. Masyarakat, sumber informasi tentang pemanfaatan lain dari buah pisang

klutuk melalui proses fermentasi menjadi produk makanan unggulan.

© 2008 Perpustakaan Digital UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut :
1. Ada perbedaan kadar serat nata yang terbentuk pada variasi konsentrasi gula
dan starter yang ditambahkan.
2. Proses dan hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai alternatif sumber
belajar kimia bagi siswa SMA kelas XIlI semester 2 pada Materi Pokok

Makromolekul, khususnya pada pembahasan Karbohidrat.

B. SARAN
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diajukan saran-saran

sebagai berikut :

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan variasi penambahan nutrisi yang
lain terhadap kadar serat yang dihasilkan dengan lama fermentasi 14 hari.

2. Perlu dilakukan penelitian pengaruh penambahan starter dengan lama
fermentasi berbeda terhadap kadar serat yang dihasilkan.

3. Perlu dilakukan penelitian pembuatan nata dengan jenis sampel yang berbeda.

4. Hasil dan proses penelitian dapat diujicobakan pada pembelajaran kimia di
SMA hila situasi dan kondisi memungkinkan, apabila tidak maka guru dapat
memanfaatkan hasil penelitian hanya sebatas kajian pustaka sebagai salah satu

alternatif sumber belajar kimia di SMA.
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