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Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Starter dan Lama Fermentasi
Terhadap Karakteristik dan Organoleptik
Nata de Tomato

Galih Dipowijayanto
19106040017

ABSTRAK

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan komoditas hortikultura yang
memiliki kandungan gizi tinggi, namun bersifat mudah rusak sehingga diperlukan
upaya pengolahan untuk meningkatkan nilai tambah dan memperpanjang umur
simpannya. Salah satu alternatif pengolahan adalah pembuatan nata de tomato
melalui fermentasi menggunakan Acetobacter xylinum. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi
terhadap karakteristik nata de tomato yang meliputi rendemen, ketebalan, kadar
serat kasar, angka lempeng total (ALT), dan sifat organoleptik. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor, yaitu
konsentrasi starter Acetobacter xylinum v/iv (10%, 15%, dan 20%) serta lama
fermentasi (7, 10, dan 14 hari). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali
sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Parameter yang diamati meliputi
rendemen, ketebalan, kadar serat kasar, ALT menggunakan metode Total Plate
Count (TPC), serta uji organoleptik terhadap aroma, rasa, tekstur, dan warna. Data
dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) pada taraf signifikansi 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi
menghasilkan karakteristik nata de tomato yang berbeda. Rendemen tertinggi
diperoleh pada perlakuan starter 10% dengan fermentasi 10 hari sebesar 32,67%,
sedangkan ketebalan tertinggi diperoleh padastarter 20% dengan fermentasi 10 hari
sebesar 0,972 cm. Kadar. serat kasar tertinggi diperoleh pada-starter 10% dengan
fermentasi 14 hari sebesar 5,89%. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa
perlakuan fermentasi 7 hari cenderung lebih disukai'panelis pada parameter aroma,
rasa, tekstur, dan warna. Nilai ALT menunjukkan kecenderungan meningkat seiring
bertambahnya lama fermentasi. Berdasarkan analisis ANOVA, variasi konsentrasi
starter, lama fermentasi, maupun interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata
(p>0,05) terhadap rendemen, ketebalan, dan kadar serat kasar nata de tomato.
Meskipun demikian, fermentasi selama 10 hari menghasilkan karakteristik fisik
yang relatif lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya.

Kata kunci: Acetobacter xylinum, lama fermentasi, nata de tomato, karakteristik
nata, konsentrasi starter.



The Effect of Different Starter Concentrations and Fermentation
Time on the Characteristics and Sensory Properties of
Nata de Tomato

Galih Dipowijayanto
19106040017

ABSTRACT

Tomato (Solanum lycopersicum L.) is a horticultural commodity with high
nutritional value but a short shelf life, making processing necessary to increase its
economic value and extend its storage period. One promising processing
alternative is the production of nata de tomato through fermentation using
Acetobacter xylinum. This study aimed to determine the effect of starter
concentration and fermentation time on the characteristics of nata de tomato,
including vyield, thickness, crude fiber content, Total Plate Count (TPC), and
sensory properties. This study employed a factorial Completely Randomized Design
(CRD) with two factors: Acetobacter xylinum starter concentration v/v (10%, 15%,
and 20%) and fermentation time (7, 10, and 14 days). Each treatment was
replicated three times, resulting in 27 experimental units. The observed parameters
included yield, thickness, crude fiber content, Total Plate Count (TPC), and sensory
evaluation of aroma, taste, texture, and color. The data were analyzed using
Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance level. The results indicated
that different starter concentrations and fermentation periods produced varying
characteristics of nata de tomato. The highest yield (32.67%) was obtained with a
10% starter concentration after 10 days of fermentation, while the greatest
thickness (0.972 cm) was achieved with a 20% starter concentration after 10 days.
The highest crude fiber content (5.89%) wasrobservedin thei10% starter treatment
fermented.for 14 days. Sensory evaluation showed that nata-fermented for 7 days
was generally preferred by panelists.in terms of aroma, taste;, texture, and color.
Total Plate Count tended to increase with longer fermentationtime. ANOVA results
revealed that starter concentration, fermentation time, and their interaction had no
significant effect (p>0.05) on yield, thickness, or crude fiber content of nata de
tomato. Nevertheless, fermentation for 10 days produced relatively better physical
characteristics than the other treatments.

Keywords: Acetobacter xylinum, fermentation time, nata de tomato, nata
characteristics, starter concentration.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil sumber daya yang
melimpah, tak terkecuali sumber daya hayati yang dapat dimanfaatkan
sebagai sumber pangan salah satunya adalah tomat (Lycopersicum
Esculentum Mill). Berdasarkan data statistik hortikultura nasional, produksi
tomat di Indonesia pada tahun 2023 mencapai sekitar 1,14 juta ton. Angka
ini menunjukkan bahwa tomat tetap menjadi salah satu sayuran utama yang
dibudidayakan secara luas di berbagai sentra produksi, meskipun terjadi
fluktuasi produksi antarwilayah akibat perbedaan musim dan kondisi
lingkungan (Kementerian Pertanian, 2024). Selanjutnya, pada tahun 2024,
produksi tomat nasional tercatat sebesar 11.527.914,77 kuintal atau setara
dengan +£1.152.791,5 ton, yang menunjukkan adanya peningkatan relatif
dibandingkan tahun sebelumnya (Badan Pusat Statistik, 2024). Peningkatan
ini mengindikasikan perbaikan kinerja produksi hortikultura, baik dari sisi
manajemen budidaya maupun dukungan kebijakan pertanian.

Dalam ‘sistem-/penanganan ' pascapanen, ‘tomat diklasifikasikan
berdasarkan grade mutu untuk menentukan tujuan penggunaannya, baik
sebagai, bahan, konsumsi- segar maupun sebagai- bahan baku pengolahan
industri. Salah satu sistem grading yang banyak dirujuk secara internasional
adalah standar tomatoes for processing yang membagi tomat ke dalam
Grade A, Grade B, dan Grade C berdasarkan karakteristik fisik seperti
kekencangan, tingkat kematangan, warna, serta tingkat cacat buah. Tomat
Grade A merupakan tomat dengan mutu tertinggi untuk pengolahan,
memiliki tekstur relatif keras, tingkat kematangan seragam, warna yang
baik, serta bebas dari kerusakan berat, sehingga cocok untuk diolah menjadi

produk pangan berbasis tomat dengan tuntutan mutu bahan baku yang



tinggi, meskipun tidak selalu dipasarkan sebagai tomat segar. Tomat Grade
B memiliki mutu sedang dengan toleransi cacat fisik yang lebih besar
dibandingkan Grade A, seperti cacat mekanik ringan atau
ketidaksempurnaan permukaan buah, namun masih layak digunakan
sebagai bahan baku pengolahan karena struktur buahnya relatif masih baik.
Sementara itu, tomat Grade C dikategorikan sebagai tomat bermutu rendah
dengan tingkat cacat fisik yang lebih tinggi, tekstur yang cenderung lebih
lunak, serta variasi kualitas visual yang besar, sehingga tidak memenuhi
kriteria untuk pasar segar dan umumnya hanya dimanfaatkan untuk
pengolahan lanjutan dengan persyaratan mutu bahan baku yang lebih
longgar (U.S. Department of Agriculture, 2025).

Pengelompokan grade ini menunjukkan bahwa tidak semua tomat
diarahkan untuk konsumsi sebagai buah atau sayur segar, melainkan
sebagian besar tomat Grade B dan terutama Grade C dialokasikan untuk
keperluan pengolahan industri. Kondisi fisik awal tomat pada grade yang
lebih rendah berpotensi memengaruhi karakteristik bahan baku fermentasi,
karena perbedaan kekencangan jaringan, integritas sel, dan tingkat
kerusakan buah dapat memengaruhi pelepasan nutrien, ketersediaan
substrat, serta aktivitas mikroorganisme selama proses fermentasi. Oleh
karena itu, penggunaan tomat non-fresh-market, khususnya tomat Grade B
dan Grade C, sebagai bahan baku pembuatan nata.de tomato menjadi
relevan secara ilmiah untuk dikaji lebih lanjut. Pendekatan ini tidak hanya
memberikan nilaijkebaruan penelitian, tetapi'juga mendukung pemanfaatan
bahan baku bermutu rendah yang selama ini kurang optimal, sekaligus
mengevaluasi bagaimana mutu awal tomat memengaruhi karakteristik fisik
dan organoleptik nata yang dihasilkan melalui variasi konsentrasi starter dan
lama fermentasi (U.S. Department of Agriculture, 2025).

Tomat juga merupakan salah satu jenis tanaman yang seringkali
diolah untuk berbagai macam masakan karena rasanya yang enak. Buah
tomat mengandung senyawa antioksidan berupa likopen yang dapat
membantu melawan efek radikal bebas terhadap kanker. Tomat juga



mengandung polifenol, naringenin, dan chlorogenic acid. Disamping itu,
buah tomat ternyata rendah kalori dan lemak, karena tomat kaya akan
vitamin dan bergizi, oleh sebab itu tomat menjadi salah satu makanan yang
tepat untuk dimakan demi menjaga imun dan kesehatan. Namun, tomat
tidak dapat bertahan lama disuhu ruang (Mustain et al., 2022). Umur simpan
buah tomat sangat dipengaruhi oleh suhu dan perlakuan pascapanen.
Penyimpanan pada suhu 30 °C memperpendek umur simpan menjadi sekitar
4-5 hari, sedangkan penyimpanan pada suhu lebih rendah (10 °C) dapat
memperpanjangnya hingga sekitar 21-23,8 hari (Khathir et al., 2017).
Selain itu, tanpa perlakuan khusus tomat segar umumnya tetap layak
dikonsumsi selama sekitar 67 hari, dan perlakuan edible coating dapat
memperpanjang umur simpan hingga sekitar 14 hari pada suhu ruang (Putra,
2022). Oleh sebab itu, dilakukan penelitian untuk mencari cara alternatif
dalam pengolahan tomat yang enak dan bergizi salah satunya menggunakan
metode fermentasi yaitu Nata De Tomato.

Nata merupakan hasil olahan makanan yang melalui proses
fermentasi oleh bakteri Acetobacter xylinum, membentuk gel yang
mengapung pada permukaan media atau tempat yang mengandung gula dan
asam. Nata merupakan makanan yang memiliki bentuk gel dengan tekstur
yang kenyal, padat, berwarna putih, dan sedikit transparan (Mayang Sari et
al., 2017). Nata_biasanya digunakan sebagai makanan_pencuci mulut
maupun sebagai makanan kaleng yang dicampur dengan buah-buahan segar
(Putri et’ al, 2021). Proses’ fermentasi buah tomat menjadi nata dapat
memperkaya variasi produk makanan dan dapat menambah nilai gizi.
Mengingat semakin hari kebutuhan pangan semakin meningkat sehingga
perlu adanya pasokan makanan yang terus menerus dan beragam untuk
memenuhi kebutuhan hidup masyarakat.

Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti melakukan penelitian
mengenai “Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Starter dan Lama Fermentasi
Terhadap Karakteristik Fisik dan Organoleptik Nata de Tomato” untuk

memperoleh kondisi fermentasi yang optimal dalam menghasilkan produk



nata yang bermutu baik. Penggunaan tomat sebagai bahan dasar fermentasi
tidak hanya berpotensi meningkatkan nilai tambah dari tomat grade rendah
yang selama ini kurang dimanfaatkan, tetapi juga dapat menjadi alternatif
inovatif dalam diversifikasi produk olahan berbasis tomat. Dengan
demikian, penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi ilmiah
terhadap pengembangan teknologi fermentasi pangan, sekaligus
mendukung upaya pengurangan limbah pascapanen tomat melalui

pemanfaatan yang lebih bernilai ekonomis dan berkelanjutan.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi starter dan lama
fermentasi terhadap karakteristik fisik (rendemen dan ketebalan)
nata de tomato yang dihasilkan?

2. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi starter dan lama
fermentasi terhadap karakteristik kimia (serat kasar) nata de tomato
yang dihasilkan?

3. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi starter dan lama
fermentasi terhadap sifat organoleptik nata de tomato?

4. Berapakah kombinasi konsentrasi starter dan lama fermentasi yang
menghasilkan nata de tomato_dengan mutu Kkarateristik dan

organoleptik terbaik?

C. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi starter terhadap
karakteristik fisik (rendemen dan ketebalan) nata de tomato yang
dihasilkan.

2. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi starter dan lama
fermentasi terhadap karakteristik kimia (serat kasar) nata de tomato
yang dihasilkan.

3. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi starter dan lama

fermentasi terhadap sifat organoleptik nata de tomato.



4. Mengetahui kombinasi konsentrasi starter dan lama fermentasi yang
menghasilkan nata de tomato dengan mutu Kkarateristik dan

organoleptik terbaik.

D. Manfaat Penelitian

1. Manfaat sosial yang didapatkan dari hasil penelitian ini adalah
pengusaha Nata De Tomato pada khususnya dan masyarakat pada
umumnya yang tertarik dengan produksi Nata De Tomato dapat
mengetahui konsentrasi starter dan lama waktu inkubasi yang
digunakan, dimana hal tersebut mempengaruhi potensi keberhasilan
dan kualitas produksi Nata De Tomato yang selanjutnya dapat
meningkatkan pendapatan sehingga meningkatkan kesejahteraan.

2. Manfaat teknologi yang didapatkan dari hasil penelitian ini adalah
memberikan informasi tambahan mengenai konsentrasi starter dan
lama inkubasi yang berpengaruh terhadap karakteristik dan

organoleptik hasil produk Nata De Tomato.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa variasi
konsentrasi starter Acetobacter xylinum dan lama fermentasi menghasilkan
perbedaan karakteristik fisik, kimia, organoleptik, dan mikrobiologi nata de
tomato, meskipun berdasarkan analisis ANOVA tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap parameter rendemen, ketebalan, dan kadar
serat kasar (p>0,05). Secara keseluruhan, perlakuan konsentrasi starter 10%
dengan lama fermentasi 10 hari merupakan perlakuan terbaik karena
menghasilkan rendemen tertinggi serta karakteristik fisik dan kimia yang
relatif baik. Sementara itu, berdasarkan uji organoleptik, nata de tomato
dengan lama fermentasi 7 hari memperoleh tingkat kesukaan panelis
tertinggi. Oleh karena itu, pemilihan konsentrasi starter dan lama fermentasi
perlu disesuaikan dengan tujuan produksi, yaitu untuk memperoleh mutu
fisik dan Kimia yang optimal maupun tingkat penerimaan konsumen yang
lebih baik.

B. Saran

Dari hasil. penelitian. disarankan agar pembuatan mnata de tomato
menggunakan konsentrasi starter Acetobacter xylinum sebesar 10% dengan
lama fermentasi 10 hari karena menghasilkan karakteristik yang relatif lebih
baik. Penerapan sanitasi dan teknik aseptik selama proses fermentasi perlu
dilakukan secara konsisten untuk meminimalkan risiko kontaminasi
mikroba dan menjaga mutu produk. Penelitian selanjutnya disarankan
mengkaji kandungan gizi dan aktivitas antioksidan setelah fermentasi, serta
melakukan uji umur simpan pada berbagai jenis kemasan. Pengembangan
dapat dilakukan dengan memvariasikan sumber nitrogen alami untuk
memperoleh formulasi media fermentasi yang lebih efektif dan

menghasilkan nata de tomato dengan kualitas yang lebih optimal.
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