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Analisis Kualitas Nata De Medinilla dengan Kombinasi
Konsentrasi Starter dan Ekstrak Kecambah Kacang Kedelai
Hitam sebagai Sumber Nitrogen Alternatif

Anita Anggraini
20106040051

ABSTRAK

Buah parijoto (Medinilla speciosa) mengandung antioksidan dan kandungan
karbohidrat tinggi sehingga potensial dimanfaatkan sebagai substrat produk pangan
fermentasi nata. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi starter
bakteri Acetobacter xylinum dan ekstrak kecambah kacang kedelai hitam yang
optimal untuk menghasilkan nata de medinilla dengan kualitas fisik, kimiawi dan
biologi. Konsentrasi starter bakteri A. xylinum 12,5%, 16% dan 19,2% sedangkan
konsentrasi ekstrak kecambah kacang kedelai hitam sebanyak 2,4% dan 4,17%
dengan masa inkubasi selama 14 hari. Karakter fisik yang dapat diamati antara lain
ketebalan dan rendemen; sedangkan secara kimiawi meliputi kadar serat kasar, dan
uji biologi dengan menganalisis keberadaan cemaran coliform masa simpan selama
0, 7, dan 14 hari setelah panen pada suhu kulkas (4-6°C) dan suhu ruang (25-28°C).
Hasil penelitian menunjukkan nata de medinilla dengan ketebalan, rendemen, dan
kadar serat kasar tertinggi ditunjukkan pada perlakuan S3K2 (konsentrasi starter
19,2% dan ekstrak kedelai hitam 4,17%), berturut-turut dengan nilai sebesar 1,4602
cm; 48,6%; dan 0,413%. Masa simpan nata yang terbaik ada pada perlakuan S3K1
masa simpan 0 hari dengan total mikroba sebesar 135 cfu/mL. Berdasarkan uji
organoleptik para panelis cenderung menyukai perlakuan S3K1 baik dari segi rasa,
aroma, warna dan tekstur.

Kata kunci : Acetobacter xylinum, buah parijoto, fermentasi, nata de medinilla



Quality Analysis Of Nata De Medinilla with A Combination Of
Starter Concentration and Black Soybean Spourt Extract as An
Alternative Nitrogen Source

Anita Anggraini
20106040051

ABSTRACT

Parijoto fruit (Medinilla speciosa) contains antioxidants and high carbohydrate
content so that it has the potential to be utilized as a substrate for nata fermentation
food products. This study aims to determine the optimal concentration of
Acetobacter xylinum bacterial starter and black soybean sprout extract to produce
nata de medinilla with physical, chemical and biological quality. The concentration
of A. xylinum bacterial starter was 12.5%, 16% and 19.2% while the concentration
of black soybean sprout extract was 2.4% and 4.17% with an incubation period of
14 days. Physical characters that can be observed include thickness and yield; while
chemically includes crude fiber content, and biological tests by analyzing the
presence of coliform contamination during the storage period of 0, 7, and 14 days
after harvest at refrigerator temperature (4-6°C) and room temperature (25-28°C).
The results showed that nata de medinilla with the highest thickness, yield, and
crude fiber content was shown in treatment S3K2 (starter concentration 19.2% and
black soybean extract 4.17%), respectively with values of 1.4602 cm; 48.6%; and
0.413%. The best nata shelf life was in the S3K1 treatment with a shelf life of O
days with a total microbial count of 135 cfu/mL. Based on the organoleptic test, the
panelists tended to like the S3K1 treatment in terms of taste, aroma, color and
texture.

Keywords: Acetobacter xylinum, parijoto fruit, fermentation, nata de medinilla
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BAB |
Pendahuluan

A. Latar Belakang

Parijoto (Medinilla speciosa) merupakan salah satu tanaman endemik Asia
dengan penyebaran utama di Malaysia, Indonesia dan Filipina. Parijoto yang
tumbuh di Indonesia pada umumnya berada pada ketinggian 700-2300 meter di atas
permukaan laut. Parijoto tumbuh dan tersebar banyak di daerah pegunungan baik
secara liar maupun budidaya. Tanaman ini juga dapat dibudidayakan di dataran
rendah akan tetapi pertumbuhannya terbatas dan tidak optimal seperti ketika
tumbuh di area pegunungan. Parijoto menjadi tanaman budidaya yang merupakan
salah satu tanaman khas di Pegunungan Muria Kabupaten Kudus. Tumbuhan ini
juga merupakan tanaman khas di sekitar lereng Gunung Merapi Kabupaten Sleman
dan resmi dijadikan ikon batik Kabupaten Sleman sejak tahun 2014 (Widyasaputra
et al., 2022). Batik yang diproduksi memiliki motif khas sinom parijoto dengan
kombinasi daun salak (Ristyowati dan Wibawa, 2018). Kedua tanaman tersebut
dapat ditemukan di Kabupaten Sleman, parijoto banyak ditemui di wilayah yang
memiliki suhu udara relatif dingin dan salak banyak dibudidayakan di daerah lereng
Gunung Merapi (Dinas Perindustrian dan Perdagangan Kabupaten Sleman, 2019).

Buah parijoto dipercaya dan dikonsumsi oleh para wanita untuk menjaga
kehamilan atau sebagai penyubur kandungan bagi mereka yang sedang
menjalankan program kehamilan. Kandungan isoflavon seperti flavonoid, saponin,
tanin, dan betakaroten dalam buah parijoto dapat meningkatkan hormon estrogen
sehingga hewan uji mengalami berahi dan siap untuk melakukan fertilisasi
(Wijayanti dan Ardigurnita, 2019). Buah parijoto mengandung banyak antioksidan,
antara lain tanin, fenol, flavonoid, dan antosianin yang sangat penting bagi
kesehatan tubuh, terutama dalam pencegahan dan pengobatan penyakit degeneratif
(Wachidah, 2013; Ameliawati, 2018; Hasbullah et al., 2020). Kandungan tanin,
flavonoid, dan saponin yang merupakan antioksidan dan antihiperlipidemik pada
buah parijoto juga berpotensi sebagai penurun kadar lipid (Wachidah, 2013).
Pemberian ekstrak buah parijoto dapat menurunkan kadar glukosa darah pada



hewan uji tikus wistar dengan kondisi hiperglikemia atau diabetes (Febrilian dan
Pujiastuti, 2017; Rudianto dan Megawati, 2017). Selain itu ekstrak buah parijoto
dapat digunakan sebagai strategi kemoprevensi terhadap sel kanker payudara
(Tusanti et al., 2014).

Meskipun memiliki banyak manfaat potensial, tanaman ini masih jarang
dimanfaatkan karena belum banyak diketahui oleh masyarakat umum. Hal ini
ditunjukkan dengan ketersediaan buah parijoto yang sangat jarang di pasaran
karena hanya dapat ditemukan di daerah tertentu, yang mengakibatkan sedikitnya
produk olahan yang dihasilkan. Minimnya penelitian tentang nilai gizi tanaman ini
dan jenis produk yang dihasilkannya juga menjadi indikasi lain dari hal tersebut.
Produk yang telah dikembangkan secara komersil yaitu sirup parijoto. Akan tetapi
karena kandungan gula yang tinggi pada produk ini, perlu adanya pengembangan
produk lain seperti nata yang kaya serat.

Buah ini dapat diteliti untuk kemungkinan penggunaannya sebagai media
dasar dalam produksi selulosa bakteri karena kandungan karbohidrat yang
mencapai 86,44% dalam usia tiga bulan (Ameliawati, 2018). Hal tersebut
menunjukkan bahwa pentingnya menciptakan strategi untuk memenuhi kekurangan
serat salah satunya melalui pemanfaatan buah Parijoto menjadi nata de medinilla.

Sumber nitrogen anorganik seperti urea dan ammonium sulfat, atau ekstrak
yeast dapat ditambahkan dalam pembuatan nata (Ernawati, 2012). Namun,
masuknya nutrien ini dapat menimbulkan masalah kesehatan masyarakat, karena
urea dan amonium sulfat mengandung senyawa lain seperti biuret (alofanamida)
yang bersifat karsinogenik dan dapat menyebabkan keracunan apabila dikonsumsi
dalam jumlah banyak yang mana senyawa ini tidak diperlukan untuk produksi nata
sehingga perlu digantikan dengan sumber nitrogen alternatif (Alfiana et al., 2021,
Rahmadi, 2015). Kacang kedelai pada umumnya memiliki kandungan protein yang
tinggi berkisar 35-40% dan mudah ditemukan (Sanri dan Rahmadina, 2023).

Kedelai hitam diantaranya terdapat protein dengan jumlah yang cukup tinggi
(41,38%—44,32%), karbohidrat (30,35%—32,8%), serat pangan (27,61%-30,47%),
lipid (10,37%-18,56%), vitamin B, Vitamin C, and Vitamn E, dan mineral (Na, K,
P, and Fe) (Li, et al., 2024). Penelitian yang dilakukan oleh Alfiana et al. (2021)



menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dicapai dengan penambahan kecambah
kacang kedelai sebanyak 5%, yang menghasilkan ketebalan 14,2 mm, kadar air
92,77%, kadar serat 3,57%, serta hasil uji organoleptik yang umumnya disukai oleh
para panelis. Sementara itu, Safitri et al. (2017) melaporkan bahwa penggunaan
kecambah kedelai sebagai sumber nitrogen sebesar 0,38% memberikan persentase
rendemen lebih tinggi, yaitu 37,82%, dibandingkan dengan kecambah kacang hijau.
Fera (2023) menuliskan bahwa penambahan ekstrak kecambah kedelai secara
signifikan mempengaruhi ketebalan, rendemen, kadar air, dan kadar serat kasar,
dengan hasil optimal pada konsentrasi 5% ekstrak kecambah. Hasil serupa
dilaporkan oleh Nasution (2016), yang mencatat bahwa penambahan 225 mL
ekstrak kecambah kedelai mampu menghasilkan rendemen sebesar 61,97%.
Humaira et al. (2024) juga mendapati bahwa penambahan 5% ekstrak kecambah
kedelai menghasilkan performa terbaik dengan ketebalan 1,4 cm, rendemen 67,5%,
dan kadar air 97,7%. Selain itu, Alfarisi et al. (2021) menunjukkan bahwa
penggunaan 5% ekstrak kecambah kacang kedelai memberikan perlakuan terbaik
dengan ketebalan 0,6 cm, kadar air 97,58%, dan rendemen sebesar 63,09%.
Meskipun Sebagian besar penelitian menggunakan kacang kedelai kuning,
prinsip ini juga berlaku untuk kacang kedelai hitam karena kandungan proteinnya
setara dan bahkan lebih tinggi sehingga berpotensi sebagai sumber nitrogen akan
tetap relevan. Hal ini menunjukkan bahwa kedelai hitam memiliki potensi
pemanfaatan yang luas sebagai produk pangan. Pemanfaatan kedelai hitam sebagai
bahan baku pangan fungsional masih sangat kurang mendapat perhatian
dibandingkan dengan pemanfaatan kedelai kuning. Selama ini pemanfaatan kedelai
hitam terutama di Indonesia hanya sebatas sebagai bahan baku pembuatan kecap
(Wardani dan Wardani, 2014). Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti
melakukan penelitian mengenai “Analisis Kualitas Nata de Medinilla dengan
Kombinasi Konsentrasi Starter dan Ekstrak Kecambah Kacang Kedelai Hitam
Sebagai Sumber Nitrogen Alternatif”.
B. Rumusan Masalah
1. Berapa kombinasi konsentrasi ekstrak kecambah kedelai hitam dan

starter yang terbaik dalam pembuatan nata de medinilla?



2. Bagaimana pengaruh variasi ekstrak kecambah kedelai hitam dan starter
terhadap sifat fisik (rendemen dan ketebalan) dalam pembuatan nata de
medinilla?

3. Bagaimana pengaruh variasi ekstrak kecambah kedelai hitam dan starter
terhadap sifat kimia (serat kasar) dalam pembuatan nata de medinilla?

4. Bagaimana pengaruh variasi ekstrak kecambah kedelai hitam dan starter

terhadap sifat organoleptik dalam pembuatan nata de medinilla?

C. Tujuan Penelitian

1. Mengidentifikasi kombinasi konsentrasi ekstrak kecambah kedelai
hitam dan starter yang terbaik dalam pembuatan nata de medinilla

2. Mengetahui pengaruh variasi ekstrak kecambah kedelai hitam dan
starter terhadap sifat fisik (rendemen dan ketebalan) dalam pembuatan
nata de medinilla

3. Mengetahui pengaruh variasi ekstrak kecambah kedelai hitam dan
starter terhadap sifat kimia (serat kasar) dalam pembuatan nata de
medinilla

4. Mengetahui pengaruh variasi ekstrak kecambah kedelai hitam dan

starter terhadap sifat organoleptik dalam pembuatan nata de medinilla

D. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan pengembangan lebih lanjut
mengenai pemanfaatan buah parijoto baik untuk makanan atau minuman. Penelitian
ini dilakukan agar buah parijoto dapat dimanfaatkan secara optimal dan diketahui
oleh masyarakat luas. Selain itu juga sebagai pengetahuan tentang diversifikasi
pemanfaatan kedelai hitam, yaitu sebagai sumber nitrogen organik berupa ekstrak

kecambah kacang kedelai hitam pada pembuatan nata de medinilla.



BAB V
Penutup

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil dan pembahasan di atas, dapat disimpulkan bahwa
perlakuan variasi konsentrasi starter dan konsentrasi ekstrak kecambah kacang
kedelai hitam terbaik dihasilkan oleh dua perlakuan dengan konsentrasi terbesar
yaitu perlakuan S3K1 dan S3K2. Pada ketebalan, rendemen dan kadar serat kasar
diketahui hasil tertinggi pada perlakuan S3K2 dengan nilai masing-masing sebesar
1,4602 cm; 48,6%; dan 0,413%. Hal ini berbeda dengan tingkat kesukaan nata de

medinilla yang menunjukkan hasil terbaik terdapat pada perlakuan S3K1.

B. Saran
Berikut adalah saran dari penelitian ini adalah:

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai analisis kimiawi seperti kadar
gula, kadar protein, kadar air, kadar abu, dan kandungan vitamin.

2.Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang faktor lain yang
mempengaruhi fermentasi pembuatan nata de medinilla seperti konsentrasi
gula dan lama fermentasi.

3.Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai teknik pengemasan,
penyimpanan, dan penambahan pengawet tertentu pada nata de medinilla.
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