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PENGARUH PENAMBAHAN SARI BUAH BELIMBING WULUH 
(Averrhoa bilimbi) TERHADAP MUTU FISIK DAN SIFAT 

ORGANOLEPTIK NATA DE SOYA 
 

Syiva Maulinda 
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ABSTRAK 

 

Limbah cair tahu cukup potensial untuk dimanfaatkan sebagai substrat pembuatan 
nata karena mengandung  karbohidrat, protein, dan lemak. Suasana asam dalam 
media merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi produk nata. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi sari buah belimbing wuluh 
terhadap kualitas fisik dan uji organoleptik nata de soya. Karakter fisik meliputi 
ketebalan dan rendemen nata.  Pada penelitian ini digunakan limbah cair tahu 
3000 mL ditambah gula pasir 75 gr, kecambah kacang kedelai 600 mL serta sari 
belimbing wuluh dengan variasi konsentrasi 0,4%; 0,6%; 0,8%; dan 1,0%. 
Inkubasi nata dilakukan selama 14 hari. Nata yang diperoleh di ukur ketebalannya 
menggunakan jangka sorong, dilakukan perhitungan rendemen, serta uji 
organoleptik terhadap 25 orang panelis dengan rentang usia 20-24 tahun. Nata 
paling baik diperoleh dari penambahan konsentrasi belimbing wuluh  0,4% yang 
menghasilkan tebal nata 4,48 mm dan rendemen 86,83% serta  paling disukai 
responden dari aspek tesktur, rasa, bau, dan warna.  
 

Kata kunci : Limbah cair tahu, nata, sari buah belimbing wuluh 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Tahu merupakan makanan tradisional sumber protein dan sangat 

populer di kalangan masyarakat di Indonesia. Tahu merupakan makanan yang 

sering dikonsumsi karena harganya yang murah, mudah ditemukan serta 

mempunyai nilai gizi tinggi sehingga membuat permintaan tahu di 

masyarakat menjadi tinggi (Nurhasmawaty, 2008). 

 Industri pembuatan tahu di Indonesia sudah menyebar luas dan disebut 

dengan home industry. Proses pembuatan tahu menghasilkan limbah berupa 

limbah padat, cair, dan gas. Limbah cair industri tahu merupakan masalah 

utama yang dapat merusak lingkungan. Hingga saat ini masih terdapat 

produsen yang membuang limbah secara sembarangan misalnya ke selokan 

atau sungai sekitar area industri sehingga menghasilkan polutan organik dan 

anorganik yang menimbulkan bau busuk (Adack, 2013). Produksi tahu di 

Indonesia setiap tahunnya menghasilkan limbah kurang lebih 20 juta meter 

kubik. Limbah cair tahu berpotensi mencemari lingkungan dan beban 

pencemaran yang ditimbulkan dapat menganggu perairan di area industri 

(Maulana & Marsono, 2021).  
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 Limbah cair tahu dapat dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai sumber 

pendapatan tambahan, dikarenakan limbah ini masih memiliki kandungan gizi 

seperti protein kurang lebih 65%, lemak kurang lebih 25%, dan karbohidrat 

kurang lebih 25% (Sadimin, 2007). Salah satu alternatif pemanfaatan limbah 

cair tahu menjadi nata de soya diharapkan mampu meningkatkan 

kesejahteraan masyarakat dan meminimalisir tingkat pencemaran lingkungan.  

 Nata merupakan produk olahan pangan menyerupai gel yang 

terbentuk pada media fermentasi yang mengandung gula dan asam yang 

dihasilkan dari bakteri Acetobacter xylinum. Bakteri A. xylinum yang tumbuh 

dalam media fermentasi akan menghasilkan lembar benang-benang selulosa 

yang akhirnya nampak berupa lapisan padat putih hingga transparan yang 

disebut sebagai nata (Pambayun, 2002). Umumnya nata digunakan sebagai 

makanan penyegar atau pencuci mulut yang dicampur dengan buah-buahan 

segar lainnya (Majesty et al., 2015). 

 Dalam menghasilkan kualitas nata yang baik, maka aktivitas 

pertumbuhan bakteri A. xylinum harus diperhatikan baik dari segi nutrisi 

(sumber karbon dan nitrogen), kualitas bakteri (dapat menghasilkan enzim 

pembentuk nata) dan lingkungan pertumbuhannya meliputi pH, temperatur, 

serta oksigen (Pambayun, 2002). Jika syarat tumbuhnya terpenuhi, A. xylinum 

dapat tumbuh pada berbagai macam media seperti air kelapa, sari buah (nanas, 
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tomat, jeruk, dan lain-lain), limbah tahu dan limbah tapioka. Hasil nata yang 

terbaik merupakan nata yang memiliki kadar serat sesuai Standar Nasional 

Indonesia (SNI) maksimal dengan kadar serat 4,5% (Badan Standarisasi 

Nasional, 1996).  

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan Majesty et al., (2015), 

penambahan sukrosa yang paling optimal dalam pembuatan nata de pina 

adalah sebesar 50 gram. Pembentukan nata juga dipengaruhi oleh lama 

fermentasi. Lama fermentasi yang paling optimal dalam penelitian tersebut 

yaitu 15 hari. Kedua perlakuan tersebut menghasilkan nata de pina dengan 

kadar serat tertinggi sebesar 1,776%.  

 Dalam proses produksi nata, banyak produsen nata yang 

menggunakan bahan kimia berupa Zwavelzur amoniak (ZA) yang berfungsi 

sebagai sumber nitrogen dalam pembuatan nata. Penggunaan bahan kimia ZA 

dapat menimbulkan permasalahan baru, salah satunya seperti terganggunya 

kesehatan orang yang mengkonsumsi nata tersebut karena masih terdapat 

residu pupuk ZA pada produk yang dihasilkan. Pengetahuan pelaku industri 

rumahan nata terhadap sumber nitrogen alternatif pun rendah, sehingga hanya 

mengetahui bahwa ZA adalah satu-satunya sumber nitrogen yang dapat 

digunakan sebagai bahan pembuatan nata. Ada pula produsen nata yang 

mengetahui berbagai sumber nitrogen organik dalam produksi nata, namun 
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produsen tersebut tidak mau beralih dari pupuk ZA karena telah terbiasa 

menggunakannya dan menghasilkan produk nata yang stabil (Melina, 2016).  

Sementara itu, ada ZA food grade khusus untuk makanan seperti nata, akan 

tetapi ZA food grade ini harganya mahal.  

 Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menyelesaikan 

permasalahan ini adalah mencari sumber nitrogen alami yang dapat 

dimanfaatkan dalam pembuatan nata. Kacang-kacangan merupakan sumber 

protein yang baik, dengan kandungan protein berkisar antara 20-35%. 

Kacang-kacangan juga mengandung senyawa lain seperti mineral, vitamin BI, 

B2, B3, karbohidrat dan serat (Alfarisi et al., 2021). Salah satu golongan 

kacang-kacangan yang berpotensi dapat menggantikan peran ZA sebagai 

sumber nitrogen dalam pembuatan nata adalah kacang kedelai.  

 Penelitian pembuatan nata dari limbah tahu dengan menggunakan 

sumber nitrogen organik telah dilakukan oleh Kuncara (2017), mengenai 

pengaruh penggunaan filtrat kecambah kacang kedelai sebagai sumber 

nitrogen terhadap karakteristik nata de soya. Penggunaan filtrat kecambah 

kacang kedelai memiliki pengaruh terhadap karakteristik fisik nata de soya 

dan dapat digunakan untuk menggantikan ZA sebagai sumber nitrogen. 

Konsentrasi ekstrak kecambah kacang kedelai 20% menghasilkan nata 

dengan ketebalan dan persentase rendemen paling tinggi serta memberikan 
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hasil uji organoleptik paling baik pada aspek tekstur dan rasa, namun kurang 

disukai panelis pada aspek warna dan bau.  

 Proses pembuatan nata de soya memerlukan suasana asam untuk 

fermentasi bakteri A. xylinum dan biasanya menggunakan asam cuka, tetapi 

penambahan asam cuka ini akan menimbulkan aroma yang tidak sedap pada 

produk nata. Salah satu cara untuk meminimalisir aroma tidak sedap dengan 

mengganti penggunaan asam cuka dengan bahan yang berasal dari buah-

buahan yang memiliki derajat keasaman yang sama seperti cuka. Salah satu 

buah yang memiliki derajat keasaman yang sama seperti cuka yaitu buah 

belimbing wuluh (Astuti, 2017). Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) 

mempunyai kandungan asam yang tinggi sekitar 92,6 – 133,8 meq asam/100 

g dari total padatan atau dengan pH 2,18 (Wiradimadja et al., 2015). 

 Berdasarkan penelitian Astuti (2017), penambahan 15% buah 

belimbing wuluh pada nata ekstrak umbi talas berpengaruh terhadap aroma 

nata, sehingga belimbing wuluh dapat dijadikan sebagai pengganti cuka untuk 

memberi suasana asam pada media pertumbuhan bakteri A. xylinum. Menurut 

Parwiyanti (2006), jenis bahan pengatur pH terbaik untuk nata de coco 

diperoleh pada perlakuan penambahan ekstrak belimbing wuluh dengan 

konsentrasi 0,4%.  
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 Berdasarkan latar belakang tersebut, Peneliti melakukan penelitian 

mengenai “Pengaruh penambahan sari buah belimbing wuluh (Averrhoa 

bilimbi) terhadap mutu fisik dan sifat organoleptik nata de soya”. 

B. Rumusan Masalah 

 Bagaimana pengaruh variasi sari buah belimbing wuluh terhadap 

kualitas fisik dan uji organoleptik nata de soya? 

C. Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh variasi sari buah 

belimbing wuluh terhadap kualitas fisik dan uji organoleptik nata de soya. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu : 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat sekitar khususnya yang berada 

di sekitar industri tahu bahwa limbah tahu dapat dimanfaatkan kembali 

serta dapat meminimalisir pencemaran lingkungan. 

2. Memberikan hasil tambahan bagi produsen tahu yang berada di sekitar 

industri tahu. 

3. Memberikan nilai tambah terhadap limbah cair tahu. 
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4. Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa dalam pembuatan nata 

dapat digunakan bahan alternatif seperti belimbing wuluh dan kecambah 

kacang kedelai untuk menghasilkan nata dengan kualitas baik.  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Konsentrasi sari buah belimbing wuluh 0,4% menghasilkan nata 

paling tebal dan persentase rendemen paling tinggi (86,83%). 

2. Produk nata dengan konsentrasi sari buah belimbing wuluh 0,4% 

memberikan hasil uji organoleptik paling baik pada aspek tekstur, 

rasa, bau, dan warna.  

B. Saran  

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk  mengetahui 

pengaruh sari buah belimbing wuluh terhadap sifat kimia (kadar serat 

dan kadar protein) nata de soya. 
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