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SURAT PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Cut Maya Gusti Mawardah
Nim 1281324 889

Prodi : Pendidikan Biologi
Fakultas : Tarbiyah dan keguruan

Judul Skripsi : Pengaruh Pemanfaatan Tauge (Phaseolus aureus) dalam Pembuatan
Nata De Yam Sebagai Penunjang Matakuliah Bioteknologi

Dengan ini menyatakan bahwa dalam penelitian skripsi ini, saya :

1. Tidak menggunakan ide orang lain tanpa mampu mengembangkan dan
mempertanggung jawabkan.
2. Tidak melakukan plagiasi terhadap naskah karya orang lain.
. Tidak menggunakan karya orang lain tanpa menyebutkan sumber asli atau
tanpa izin pemilik karya.
4. Tidak memanipulasi dan memalsukan data.
Mengerjakan sendiri karya ini dan mampu bertanggung jawab atas karya ini.

wh

Bila dikemudian hari ada tuntutan dari pihak lain atas karya saya, dan telah
melalui pembuktian yang dapat dipertanggung jawabkan dan ternyata memang
ditemukan bukti bahwa saya telah melanggar pernyataan ini, maka saya siap dikenai
sanksi berdasarkan aturan yang berlaku di Fakultas Tarbiyah dan Keguruan UIN Ar-
Raniry.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya.

Banda Aceh, 06 Juli 2018
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ABSTRAK

Nata adalah produk makanan hasil fermentasi bakteri Acetobacter xylinum.
Mahasiswa yang telah mengambil matakuliah bioteknologi diketahui bahwa, adanya
inovas baru dalam pembuatan nata dengan menggunakan substrat dari air tebu yang
mengandung gula. Salah satu substrat lain pengganti air tebu yang mengandung gula
yaitu bengkuang (de yam). Sumber nitrogen yang digunakan dalam pembuatan nata
berupa urea. Sumber nitrogen bisa digunakan dari senyawa organik maupun
anorganik. Adapun umber nitrogen dari senyawa organik yang dibutuhkan dalam
pembuatan nata adalah ekstrak tauge. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh penggunaan ekstrak tauge terhadap warna, tekstur dan hasil uji organoleptik
nata de yam. Rancangan penelitian yang digunakan adalah eksperimental. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Pendidikan Biologi FTK UIN Ar-Raniry Banda Aceh,
pada tanggal 11 sampai 25 Desember 2017. Subjek dalam penelitian ini adalah 10
panelis sedangkan objek dalam penelitian ini adalah kualitas rasa, warna dan tekstur
nata de yam. Teknik pengumpulan data menggunakan observas dan angket terhadap
10 panelis yang merupakan mahasiswa pendidikan biologi yang telah mengambil
matakuliah bioteknologi. Instrumen pengumpulan data dalam penelitian ini
menggunakan lembar observasi dan lembar angket. Analisis data yang dilakukan
secara tabulas dan deskriptif kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penggunaan ekstrak tauge pada konsentrasi 5% yang paling disukai oleh panelis baik
dari segi rasa, warna dan tekstur.

Kata Kunci : Pemanfaatan, Tauge, Nata De Yam, Bioteknologi
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Matakuliah bioteknologi adalah salah satu matakulilihan pada
semester VI dengan bobot 2 sks yang baru diterapkda mahasiswa Pendidikan
Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitaam Negeri Ar-Raniry.
Tujuan akhir dari matakuliah bioteknologi adalatukmmemproduksi barang atau
produk secara kreatif dan inovatif, sehingga mumoovasi baru yang dijadikan
sumber daya untuk mencari peluang menuju sukseamddewirausahaan.
Adapun barang atau produk yang dihasilkan tidalepes dari prinsip-prinsip
bioteknologi yang berlandaskan pada pemanfaaténsisayati atau tumbuhan.
Hal ini dikarenakan tumbuhan yang diciptakan olelal® memiliki banyak
manfaat bagi manusia, sebagaimana firman Allamdalarat Al-an’am ayat 99:

PRI AP Lt 5 o A | P s E R e

P S ¥

P Zo eE = 22 - =
GoMWs S0 3 ;__;\;_;T;,:i_,._‘_:.q_;&:&/‘: Ol 3leall o5e
[~

Artinya:

“Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari lanigiy Kami tumbuhkan
dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka Keluarkan dari
tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kamudkkan dari
tanaman yang menghijau itu butir yang banyak, damn miayang korma

mengurai tangkai-tangkai yang menjulai, dan kebeiodk anggur, dan



(Kami keluarkan pula) zaitun dan delima yang serdpa yang tidak
serupa. Perhatikanlah buahnya di waktu pohonnyabubér dan
(perhatikan pulalah) kematangannya. Sesungguhnga pang demikian
itu ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi oramggyang beriman”.

(QS. Al-An’am: 99}

Yakni dengan kepastian dalam keadaan diberkatigsebezeki buat
hamba-hamba Allah, untuk menyuburkan, dan sebagiolpngan buat
semua makhluk dan rahmat dari Allah buat merekauaeffanaman dan
pepohonan yang hijau, sesudah itu Kami ciptakammgal biji-bijian dan
buah-buahan. Yakni sebagian darinya bertumpanghtiahehgan sebagian
yang lain seperti pada bulir-bulirnya dan lain ggaya. Maksudnya,
dekat untuk dipetik dan mudah memetiknya. Yakngkamn yang menjulai
ke bawah bagi pohon kurma yang pendek, sehinggamgaya yang
dipenuhi dengan tangkai buah berada dekat tanahndatah dipetik.
Kami keluarkan pula darinya kebun-kebun anggur,ukegenis buah-
buahan ini yakni kurma dan anggur menurut pendudijz termasuk
buah-buahan yang paling digemari, dan barangkalu&eya merupakan
buah-buahan yang terbaik di dunia, yang tidak sedgdaunannya, tetapi
bentuknya serupa, sebagian darinya serupa dendmagiae yang lain,
tetapi berbeda dalam buah yang dihasilkannya, Haik bentuk, rasa,
maupun kandungannya. Perhatikanlah kekuasaan Ramg@pyang telah

menciptakannya dari tidak ada menjadi ada. Padanyalberupa tumbuh-

! https://quran.com/3



tumbuhan, lalu menjadi pohon, dan menghasilkan busda yang
menghasilkan anggur, ada yang menghasilkan kuraralain sebagainya
dari semua jenis tumbuh-tumbuhan dan pohon-pohgaag berbeda-
beda warna dan bentuknya serta berbeda-beda nasgmddnasil buahnya.
Yakni tanda-tanda yang menunjukkan kesempurnaanasalan Pencipta
semuanya itu, kebijaksanaan, dan rahmat-Nya. Queanyg yang percaya

kepada-Nya dan mengikuti rasul-rasul-Nya.

Berdasarkan tafsiran surat Al-an'am dinyatakan @manusia harus
memikirkan alam sehingga dapat menyaksikan bahbaikliproses yang ilmiah
ada tangan yang Maha Kuasa. Allah mengeluarkadaairbumi dengan hanya
satu macam, namun akan tumbuh menjadi segala mhoambuahan dengan
perbedaan rasa, warna, bau, bentuk dan memilikidkamanfaat bagi makhluk-
Nya. Sebagai hamba-Nya yang telah dikaruniai akeh cAllah, memiliki
kewajiban untuk memanfaatkan tumbuhan secara optBaih satu pemanfaatan
tumbuhan secara optimal seiring dengan perkembazrayaan yaitu produk yang
dihasilkan berupaata

Nata adalah bahan menyerupai gel (agar-agar) yang uegapada
medium mengandung gula dan asam hasil pembentulikterbAcetobacter
xylinum pada dasarnyaata merupakan selulosaNata merupakan makanan

additional yang banyak digemari masyarakat dalam berbagdianlanakanan

2 Muhammad Quraish Shihafafsir Al-Misbah (Pesan, Kesan dan Keserasian Al:&pu
Vol. 7),(Jakarta; Lentera Hati, 2002), h. 95



maupun minumap.Serat padaata dibutuhkan dalam proses fisiologis dan dapat
membantu penderita diabetes serta memperlancare@gan makanan dalam
tubuh. Nata dapat dibuat dari berbagai substrat yang mengandula. Substrat
yang selama ini dipakai dalam industri makanarhiala kelapd.

Berdasarkan studi pendahuluan terhadap mahasiswgetgah mengambil
matakuliah bioteknologi diketahui bahwa pertamaangd inovasi baru dalam
pembuatamata dengan menggunakan substrat dari air tebu yangyanenng
gula. Nata tersebut dinamakan dengaata de cané.Salah satu substrat lain
pengganti air tebu yang mengandung gula yaitu heargk Nata yang terbuat
dari substrat bengkuang diseln#ita de yam Kedua, sumber nitrogen yang
digunakan dalam pembuataataberupa ureé.

Urea yang digunakan dalam pembuatata sebanyak 3-5 gram per liter
sebagai sumber suplemen makanan bagi bakfeetobacter xylinum.
Penambahan urea sangat diperlukan sebagai suntb@geni. Sumber nitrogen
bisa digunakan dari senyawa organik maupun andeghliamun masyarakat pada
umumnya menganggap bahwa urea merupakan pupukbj@ssydigunakan untuk
tanaman. Adapun sumber nitrogen selain senyawaganiér yang dibutuhkan

dalam pembuatamata adalah senyawa organik salah satunya berupa kkstra

3 Adrian Widyaatmoko, “Kandungan Vitamin C, Vitamdndan Alpha Hydroxy Acicddalam
BengkuandPachyrhizus erosus)”, Traditional Medicine Journslbl. 21, No. 1, 2016, h. 10

4 Rony PalungkunAneka Produk Olahan Kelap&lakarta; Penebar Swadaya, 1992), h. 68

5 Wawancara dengan Sri Afriyanti, Rizkina FajriahatMsiswi Fakultas Tarbiyah Jurusan
Pendidikan Biologi Pada Tanggal 03 November 201Badida Aceh

6 Wawancara dengan Nurul Fatma, Mahasiswi Fakulgbiffah Jurusan Pendidikan Biologi
Pada Tanggal 03 November 2017 di Banda Aceh



tauge. Kandungan protein dalam tauge cukup lengkam terdiri dari asam
amino esensial dan non esensial diantaranya ysafeusin leucin lysin dan
alanin’

Berdasarkan latar belakang masalah tersebut, penglin memanfaatkan
bengkuangPachyrhizus erosusgebagai substrat dalam pembuatata dengan
menggunakan ekstrak tauge sebagai sumber nitroglamdoembuatanata de
yam. Dengan demikian yang menjadi judul dalam penelitismn adalah
“Pengaruh Pemanfaatan Tauge Phaseolus aureus) dalam PembuatanNata

De Yam Sebagai Penunjang Matakuliah Bioteknologi”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan dari uraian latar belakang masalahgjiataka yang menjadi
rumusan masalah dalam penelitian ini adalah selagikiut :
1. Bagaimana pengaruh penggunaan ekstrak tauge terhadma dan
teksturnata de yam?
2. Bagaimana hasil uji organoleptik panelis terhadapgaruh penggunaan
ekstrak tauge padeata de yarh
3. Bagaimana hasil penelitian tentang pengaruh peratarfa tauge
(Phaseolus aureusflalam pembuatamata de yamdapat dijadikan

sebagai penunjang matakuliah bioteknologi?

7 Maria Magdalena Melina, “ Pengaruh PenggunaanKiicembah Kacang Hijau Sebagai
Sumber Nitrogen Alternatif Terhadap Karakteristilata De Besusy Skripsi, Yogyakarta;
Fakultas Keguruan dan limu Pendidikan, 2016, h. 3



. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuatitiemini adalah:

1. Mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak tauge tgrhadrna dan
teksturnata de yam

2. Mengetahui hasil uji organoleptik panelis terhagapgaruh penggunaan
ekstrak tauge padsata de yam.

3. Mengetahui hasil penelitian tentang pengaruh peasdah tauge
(Phaseolus aureusflalam pembuatamata de yamdapat dijadikan

sebagai penunjang matakuliah bioteknologi.

Manfaat Penelitian
Adapun beberapa manfaat pada penelitian ini adabhgai berikut:
a. Manfaat Teoritis
1. Penelitian ini diharapkan dapat memperdalam kajeori tentang
bioteknologi.
2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumbandau dan
masukan bagi mahasiswa semester VI pada pembel&jmtaeknologi.
b. Manfaat Praktis
a) Bagi Masyarakat
1. Menjadi sumber informasi pangan baru yang dikonswtas mata

pencaharian masyarakat.



2. Penelitian ini dapat dijadikan sebagai referensitaieg cara
pembuatannnata de yambagi mahasiswa atau mahasiswi yang
mengambil matakuliah bioteknologi.

b) Bagi Peneliti

1. Peneliti dapat memperoleh pengalaman langsung mangsara
pembuatamata de yam.

2. Peneliti dapat mengembangkan sumber nitrogen degdaiam
pembuatamata de yam

c) Bagi Peneliti Selanjutnya
Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagfrensi bagi peneliti

selanjutnya.

E. Definisi Operasional
Demi mempermudah pemahaman isi karya tulis ini, andiklefinisikan
istilah-istilah penting yang menjadi pokok pembamastama dalam karya tulis
ini, yaitu:
a. Pengaruh
Pengaruh merupakan suatu daya atau kekuatan yabgltdari sesuatu,
baik itu orang maupun benda serta segala sesuaty ada di alam sehingga

mempengaruhi apa-apa yang ada di sekitafiBengaruh yang dimaksud dalam

8 Yosi Abdi, Pengertian Pengaruh, Oktober 2014. BéakPada Tanggal 19 Oktober 2014
pukul 11.00 dari situs http://yosiabdiantindaongsipot.com/2012/11/pengertian-pengaruh.htmi




penelitian ini adalah pengaruh penggunaan ekstiaget terhadap warna dan
tekstur serta uji organoleptilata de yam
b. Pemanfaatan Tauge
Pemanfaatan merupakan hal atau cara untuk memkarfas¢suatu yang
berguna. Pemanfaatan yang dimaksud dalam peneliitiagaitu pemanfaatan
tauge dalam pembuatamata de yam Tauge yang digunakan yaitehaseolus
aureusyang masih segar, dengan ciri-ciri berwarna pogitsih pada bagian akar,
memiliki akar yang panjang dan kulit biji sudahefikihkan?
c. Natade yam
Nata de yamadalah produk makanan hasil fermentasi bal&eetobacter
xylinum Nata dapat dibuat dari berbagai macam substrat yang aneiigg
gulal® Penelitian ini menggunakan bengkuang sebagairstifoktlam pembuatan
nata. Jenis bengkuang yang digunakan ad&abhyrhizus erosudengan ciri-ciri
berukuran besar dengan kulit umbi berwarna putilingadan kadar air yang
banyak!! Sumber nitrogen selain senyawa anorganik yangtulitan dalam
pembuatannata adalah senyawa organik salah satunya berupa lekstuge.

Penelitian ini menggunakan senyawa organik sebratyagen yaitu ekstrak tauge.

9 Elga Malvianie, “Fermentasi Sampah Buah Nanas Mengkan Sistem Kontinu dengan
Bantuan BakterAcetobacter xylinum™“Jurnal Institut Teknologi Internasional’Vol. 2, No. 1,
Februari 2014

10 Triwibowo Yuwono, Bioteknologi Pertanian (Yogyakarta; Gadjah Mada University,
2006), h. 1

11 Eol., Pachyrhizus erosysMei 2016. Diakses Pada Tanggal 18 Mei 2016 diumiss
http://ecl/pages/645206/names




d. Uji Organoleptik
Uji organoleptik adalah penilaian yang didasarkaadg proses
pengindraan. Dalam pengujian produk pangan, yangonjel ialah sifat-sifat
mutu organoleptik seperti bentuk, ukuran, warnkstte, bau dan rasa.Aspek
yang dinilai pada uji organoleptik penelitian iraiyy uji rasa, uji warna dan uji
tekstur terhadap 10 panelis yang merupakan mahasiRendidikan Biologi
Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitas Islarge¥ieAr-Raniry Banda Aceh

yang telah mengambil matakuliah bioteknologi.

e. Penunjang Matakuliah Bioteknologi
Penunjang adalah sesuatu yang dapat mengaktifkasegpr belajar
mengajar dalam rangka mencapai tujuan pengaja@sil ttari penelitian ini akan
dibuat referensi yaitu video tentang langkah-lahgkembuatamata de yam
dalam bentuk hard disk sebagai penunjang matakutigtteknologi yang
merupakan salah satu matakuliah pilihan yang dagalih oleh mahasiswa
Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruamvéersitas Islam Negeri Ar-

Raniry Banda Aceh.

2 Indah Putriana dan Siti Aminah, “Mutu Fisik, Kadgerat dan Sifat Organoleptiata
De CassavaBerdasarkan Lama Fermentasiurnal Pangan dan GiziVol. 04, No. 07 Tahun
2013, h. 33



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

A. Bioteknologi

Bioteknologi merupakan aktivitas penerapan prinsip-prinsip lgiolo
biokimia, dan rekayasa dalam pengolahan bahan demgmanfaatkan agensia
jasad hidup dan komponen-komponennya untuk merighasbarang dan jasa.
Semua produk atau jasa yang berasal dari jasag fathu komponennya dan
yang dihasilkan dari penerapan teknik biologi, bidk dan rekayasa adalah
produk atau jasa bioteknologi.

Oleh karena itu, jika dirunut dari sejarah perkengzan ilmu dan
teknologi, maka produk-produk jasad hidup yanghted&kembangkan manusia
sejak ratusan atau bahkan ribuan tahun yang sdapat dikategorikan sebagai
produk bioteknologi. Sebagai contoh, produk minurhasil fermentasi yaitbir,
yogurtdan produk makanan separtita, tempe, oncom, tape dan lain-lain adalah
produk yang dihasilkan dari pemanfaatan agensaaljaglupt

Berdasarkan terminologinya, maka bioteknologi dagiattikan sebagai
berikut:

1. “Bio” memiliki pengertian agen hayatiiving things) yang meliputi,

organisme (bakteri, jamur (ragi), kapang), jaringéau sel.

! Misgiyarta, Teknologi Pembuatan Nata De Co&@bruari 2012. Diakses Pada Tanggal 15
Februari 2012 dari situs http:/pascapanen.libamiah.go.id/asserts/media/berita/misgiyarta-
natadecoco.pdf

10
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Kultur sel tumbuhan atau hewan, dan komponen sluteseya (enzim).
"Tekno” memiliki pengertian teknik atau rekayagngineeering)yaitu
segala sesuatu yang berkaitan dengan rancang-bangsainya untuk
rancang bangun suatu bioreaktor. Cakupan tekniki dgigngat luas antara
lain; teknik industri dan kimia.

“Logi” memiliki pengertian ilmu pengetahuan yang mencaigtogi,
kimia, fisika, matematika dsb. Ditinjau dari sudp&ndang biologi
(biosain), maka bioteknologi merupakan penerafapplied) biologi
molekuler, mikrobiologi, biokimia, dan genetika. m@@n demikian,
bioteknologi merupakan penerapan berbagai bidangiplid) ilmu
(interdisipliner). Oleh karena itu, tidak ada seg@un yang dapat

menguasai seluruh aspek bioteknologi.

Berdasarkan definisi dan pengertian di atas, makteknologi tidak lain

adalah suatu proses yang unsur-unsurnya sebagdaitber

1.

Input yaitu bahan kasdraw matterial) yang akan diolah seperti beras,
anggur, susu, bengkuang dsb.
Proses yaitu mekansime pengolahan yang meliputegrpenguraian atau
penyusunan oleh agen hayati.
Output yaitu produk baik berupa barang dan jagsersealkohol, enzim,
antibiotika, hormon, produk pengolahan limbah.

Ciri-ciri bioteknologi konvensional yaitu, kurangesl, jumlah
sedikit (terbatas), kualitas belum terjamin. Coniotlustri tempe, tape,

anggur, yoghurt, dan sebagainya. Bioteknologi konvensional juga bis
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dikatakan bioteknologi fermentasi. Bioteknologi lmsis fermentasi
sebagian besar merupakan proses produksi barangjadandengan
menerapkan teknologi fermentasi atau yang menggumak
mikroorganisme untuk memproduksi makanan dan mamurseperti,
keju, yoghurt minuman beralkohol, cuka, sirkol, acar, sosisakenata
dan lain-lain. Produk-produk tersebut biasanya diaetkan sebagai
minuman atau makanan. Bioteknologi fermentasi, dllgn fermentasi
merupakan teknologi yang menggunakan mikroba umteknproduksi
makanan dan minuman. Selain produk-produk tersefmata juga

termasuk produk dari bioteknologi konvensiohal.

B. Tauge (Phaseolusaureus)

Tauge merupakan kecambah yang berasal dari kacaagian seperti
kacang hijau atau kacang kedelai. Makanan yangemnéuk melalui proses
berkecambah kacang-kacangan ini mengandung nifi tigiggi, murah dan
mudah didapat. Proses perkecambahan merupakan usaftauhan untuk
mengubah persediaan bahan makanan melalui perubadiagis yaitu pecahnya
berbagai komposisi biji menjadi senyawa yang les#lderhana sehingga siap
cerna bagi calon tanaman untuk tumbuh lebih lanf{ecambah yang biasa di

dapat adalah kecambah dari kacang hijau.

2 Yohanes Petrizia, “Pengaruh Kadar Gula TerhadapbBatanNata De Yarh Skripsi
Yogyakarta; Universitas Swasta Dharma, 2015, h. 7
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Kacang hijauPhaseolus aureusjdalah salah satu kacang-kacangan yang
sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Kacdngu tergolong
Leguminoceagzang merupakan tanaman berkeping dua dan kaya zdtagizi
sebagai cadangan makanan untuk embrio selama ppeskscambahan. Buah
kacang hijau berbentuk polong bulat memanjang dengieuran 6-15 cm.
Berdasarkan mutunya, kacang hijau terbagi menjadi whacam yaitu kacang
hijau biji besar dan biji kecil. Kacang hijau dyesar digunakan untuk bubur dan
tepung, sedangkan yang berbiji kecil digunakankipembuatan taude.

Kacang hijau termasuk sumber bahan pangan nabadi iyadah didapat
dan harganya murah. Kacang hijau juga mempunyaieraph kelebihan
dibandingkan dengan kacang-kacangan lainnya, kaidungan antitripsin yang
sangat rendah, paling mudah dicerna, dan palingl keemberi pengaruh
flatulensi®

Kecambah adalah tumbuhan kecil yang baru tumbuh kd@rkacang-
kacangan yang disemaikan atau melalui perkecamb#®sambah yang dibuat
dari biji kacang hijau disebut tauge. Vitamin yatigemukan dalam tauge adalah

vitamin C, thiamin, riboflavin, niasin, asam pahieik, vitamin B6, folat, kolin,

3 Mades Fifendy, Dwi Hilda Putri, Shinta Sari MarjdfPengarun Penambahan Tauge
Sebagai Sumber Nitrogen Terhadap Miata De Kaka$ Jurnal SaintekVol. 11, No. 2, 2016,
h.165

4 Yusmarini, Usman Pato, Vonny Setiaries Johan, §aerh Pemberian Beberapa Jenis
Gula dan Sumber Nitrogen Terhadap Prodidkaia De Ping, Sagu,\Vol. 3, No. 1, 2004, h. 27

5 Anggrahini, Pengaruh Lama Pengecambahan Terhadap Kandungarkefdiol dan
Senyawa Proksimat Kecambah Kacang Hijau (Phasealusus),Januari 2009. Diakses Pada
Tanggal 11 Januari 2010 dari situs http://patpgogprdpress.com/2009/08/27/pengaruh-lama-
pengecambahan-terhadap-kandungan-a-tokoferol-de@s@-proksimat-kecambah-kacang-
hijau-phaseolus-aureus-oleh-anggrahini-staf-pendalailtas-teknologi-pertanian-ugm/.
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B-karoten, vitamin A, vitamin Eaftokoferol), dan vitamin K. Mineral yang
ditemukan dalam tauge adalah kalsium (Ca), besi (Ragnesium (Mg), fosfor
(P), potasium (K), sodium (Na), zinc (Zn), tembg@ai), mangan (Mn), dan
selenium (Se). Asam amino esensial bermakna yakgne#ung dalam tauge,
antara lain yaitu, triptofan, treonin, fenilalanmetionin, lisin, leusin, isoleusin,

dan valin®

a. Klasfikas Tauge (Phaseolus aureus)

Adapun Klasifikasi taugéPhaseolus aureusebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Leguminales
Famili :Leguminoceae
Genus Phaseolus
Spesies Phaseolus aureus

Gambar 2.1 Taude

6 Astuti, Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Tauge daraKgdijau Pada Medi®acin dan
Went (VW)Terhadap Pertumbuhan Kecambah Anggrek B(Riralaenopsis amabilisJanuari
2006. Diakses Pada Tanggal 1 Februari2010.
http://www.scribd.com/doc/25831070/PengaruhKonsesiffikstrak Tauge

7 Arifiani, Tyas Amerta Sani, “Peningkatan Kualifdata De Canelari Limbah Air Tebu
dengan Metode Budhcips dengan Penambahan Ekstrage T&8ebagai Sumber Nitroden
Bioteknologj Vol. 12 No. 2, 2015, h. 29

8 Hairunnisa, “Pemberian Kecambah Kacang Hijau (€xdgrhadap Kualitas Fisik dan
Uji Organoleptik Bakso Ayam”Jurnal Sain Perternakan Indonesiol. 11, No. 1, 2016, h. 46
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Kandungan gizi yang terdapat pada tauge per 100 beaat kering dapat
dilihat pada tabel 2.1.

Tabel 2.1 Kandungan gizi kacang hijau dan taugel pérgrarfi

Kandungan Gizi Jumlah
Kalori 345,000 kal
Protein 22,009
Lemak 1,209
Karbohidrat 62,90 g
Kalsium 125,00 mg
Fosfor 320,00 mg
Zat Besi 6,70 mg
Vitamin A 157,00 SI
Vitamin B 1 0,64 mg
Vitamin C 6,00 mg
Air 10 g

C. Bengkuang (Pachyrhizus erosus)

Tanaman bengkuan@achyrhizus erosugjikenal baik oleh masyarakat.
Umbi tanaman bengkuang biasa dimanfaatkan sebag#rbdari beberapa jenis
makanan. Umbi tersebut bisa dimakan segar, diljak,rataupun asinan. Kulit
umbinya tipis berwarna kuning pucat dan bagianrdaiea berwarna putih dengan
cairan segar agak manis. Umbinya mengandung gulapds, serta fosfor dan
kalsium. Umbi ini memiliki efek pendingin karena mgandung kadar air 86-
90%. Bengkuang juga mengandung vitamin C dan semyf@wol yang dapat
berfungsi sebagai sumber antioksidan bagi tdbuh.

Bengkuang merupakan tanaman yang memiliki sistenmakpean

tunggang, dimana panjang akar dapat mencapai 2kar. Bengkuang memiliki

® RukmanaKacang Hijau Budidaya Pasca PandiYogyakarta; Kanisius, 1997), h. 78

10 Lisa Mawarni, “Respon Pertumbuhan dan ProduksigReang(Pachyrhizus erosus)
Terhadap Waktu Pemangkasan dan Jarak Tanhntial Online Agroekoteknolagi/ol. 2, No. 2,
Maret 2014, h. 703
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kemampuan untuk bersimbiosis dengdnzobiumyang dapat menambat nitrogen
dari udara. Akar bengkuang berkembang menjadi wyautg berbentuk bulat atau
membulat seperti gasing dengan berat dapat menbaggi Kulit umbinya tipis
berwarna kuning pucat dengan bagian dalamnya beayautih dengan rasa yang
manist!

Batang tanaman bengkuang menjalar dan membelitaderagnbut-rambut
halus yang mengarah ke bawah. Tinggi batang dagsicapai 4-5 m. Pada
praktek budidayanya, batang bengkuang dipangkas um¢ndapatkan umbi yang
besar, pemangkasan dapat dilakukan 5 kali hinggarga

Daun merupakan daun majemuk beranak daun 3, deveyank tulang
daun menyirip. Daun bengkuang merupakan daun tidaggkap karena hanya
memiliki helaian dan tangkai daun saja. Panjangkandaun berkisar antara 8,5—
16 cm. Anak daun berbentuk bulat telur melebar dengijung runcing,
permukaan atas dan bawah daun berambut. Anak dang berukuran paling
besar, berbentuk belah ketupat dengan ukuran 7622& cmt3

Bunga berkumpul dalam tandan di ujung atau di kediaun, sendiri atau
berkelompok 2-4 tandan, panjang tandan dapat mencd® cm. Bunga

berbentuk lonceng, kelopak bunga berwarna kecakldémgan panjang sekitar

11 Siti Fitrah, “Pengaruh Pemberian Umbi BengkuaPachyrhizus eros)ysTerhadap Jumlah
Pigmen Melanin Kulit Mencit Nlus musculus yang dipaparkan Sinar Matahariurnal E-
Biomedik (Ebm)Y. 3, No. 1, Januari-April 2015, h. 217

12 Citra Larasari, “Uji Efektivitas Ekstrak Buah Bédamng (Pachyrhizus erosus$ebagai
Pengawet Alami Cabai MerahJurnal Akad KimVol. 3, No. 5, Agustus 2016

¥ Agung Karuniawan, “Respons Tanaman Bengkuang BwydidPachyrrhizuserosys
Terhadap Pemangkasan Reproduktif untuk Karakteil ldas Kualitas Ubi”,Jurnal Bionatura
Vol. 11, No. 1, Maret 2009
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0,5 cm, memiliki taju hingga 0,5 cm, mahkota bubgavarna putih ungu kebiru-
biruan dengan panjang hingga 2 cm. Tangkai sath mengan ujung sedikit
menggulung, kepala putik berbentuk bulat.

Bengkuang termasuk buah polong, yang berbentuk,pdgngan panjang
8-13 cm, memiliki rambut halus pada permukaan ppiga. Polong berisi 4-7
butir biji yang dipisahkan oleh sekat. Biji bengkga berbentuk persegi

membundar, biji pipih dan berwarna hijau kecoklatau coklat tua kemerahan.

Plumula atau embrio batang akan tumbuh baik dakebdyang dalam biji
dan terletak antara dua kotiledon atau daun bigdiRula atau embrio akar
kebanyakan tidak terlindungi kecuali oleh kulitibgehingga biji tidak selalu

mudah mengalami kerusakan akibat musim hujan dainmkering'4

a. Klasfikasi Bengkuang (Pachyrhizus erosus)

Adapun klasifikasi bengkuang#chyrhizus erosusebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Sub Divisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledoneae
Ordo : Fabales

Famili :Fabaceae

Genus Pachyrhizus
Spesies Pachyrhizus erosus

1 lan Handry Supari, “Efektivitas Antibakteri Ekskr&iji Bengkuang(Pachyrrhizus
erosus)Terhadap Pertumbuhatreptococcus mutarSecara In Vitro” Jurnal limiah Farmasi
Vol. 5 No. 3 Agustus 2016
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Gambar 2.2 Bengkuafy

Kandungan zat yang ada di dalam bengkuang daphatdpada

tabel 2.2.

Tabel 2.2 Kandungan zat di dalam bengkdéng

No. Kandungan Zat Jumlah (dalam 100 mL)
1 Air 90%

2 Karbohidrat 12,8 ¢
3 Protein 149

4 Lemak 0,3g

5 Kalium 0,6 mg
6 Kalsium 15 mg
7 Vitamin C 20 mg
8 Vitamin B1 0,04 mg
9 Ferum 0,6 mg
10 Fosfor 18 mg
11 Energi 55 Al

D. Manfaat Bengkuang untuk Kesehatan

Bengkuang merupakan buah yang kaya akan berbapgizz yang sangat
penting untuk kesehatan terutama vitamin dan mingr@amin yang terkandung
dalam bengkuang yang paling tinggi adalah vitamirS€dangkan mineral yang
terkandung dalam bengkuang adalah fosfor, zat bBedsium dan lain-lain.

Bengkuang juga merupakan buah yang mengandung kadgng cukup tinggi

15 Kesehatanpedia.com

16 Kustya, 2010
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sehingga dapat menyegarkan tubuh setelah mengksisandan menambah
cairan tubuh yang diperlukan untuk menghilangkapodi-deposit lemak yang
mengeras yang terbentuk dalam beberapa bagian .tubléh karena itu,
bengkuang dianggap dapat menurunkan kadar kolésisem darah. Kandungan
kimia bengkuang adalah pachyrhizon, rotenon, vitadi dan C.’

Bengkuang sebagai sumber serat pangan yang baik pahcernaan dan
dapat dijadikan sebagai alternatif penyusun makafoggsional. Bengkuang
mengandung kadar air yang cukup tinggi sekitar9@8% sehingga dapat
menyegarkan tubuh setelah mengkonsumsinya dan nbamamairan tubuh,
bengkuang juga memiliki efek pendingin. Disampittigbengkuang mengandung
oligosakarida (inulin) yang berguna bagi pendetitdbetes?

Kandungan gizi dalam bengkuang juga sangat cukupghel, dengan
kandungan gizi tersebut bengkuang mempunyai matfagit kesehatan tubuh
manusia. Diantara manfaat bengkuang bagi kesehatauwh manusia adalah
sebagai berikut:

a. Mengurangi produksi asam lambung

Bengkuang mempunyai sifat alkali yang berfungsiageb pendingin atau
penyerap asam lambung dengan cepat.

b. Baik dikonsumsi oleh penderita diabetes atau keneianis

17 Warsito, C, “Pembuatan Keripik Bengkuang dengamgBerengan Hampa : Pengaruh
Perendaman Larutan CAO dan Penyalutan Maltodek3terhadap Kualitas ProdukSkrips
(Purwokerto; Fakultas Pertanian UNSOED, 2003).2h. 1

18 Wilsa Hermianti, “Pengaruh Pengurangan Kadar Ain @enggunaan Bahan Pengikat
Kadar Air Dalam Pembuata@akeBengkuang”Jurnal Litbang IndusttiVol. 6, No. 2, Desember
2016, h. 118
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Bengkuang mempunyai rasa manis dari inulin, intitlak dapat dicerna
oleh enzim dalam usus manusia sehingga mampu naekgatar gula dalam tubuh
agar tetap normal meskipun rasanya manis.

c. Memperlancar pencernaan

Inulin dalam bengkuang mempunyai sifat sebagai seekanan, sifat ini
berpengaruh pada fungsi usus dan perbaikan panadatéen darah. Sebagai serat
makanan, inulin meningkatkan massa feses dan matkan frekuensi defekasi
terutama pada penderita konstipasi. Adapun perbagaameter lemak dalam
darah antara lain penurunan kadar triliserida sedam kolesterol darah pada
penderitehypercholerolemia

d. Menyehatkan tulang dan gigi

Bengkuang mengandung fosfor dan kalsium yang baildkupertumbuhan
tulang dan gigi. Kebutuhan akan kalsium dan fosddapat dicukupi dengan
mengkonsumsi bengkuang agar tulang dan gigi nordiked. kekurangan fosfor
maka akan menjadi lemah dan nafsu makan menjadngur

e. Mengurangi efeknanopause

Untuk mengurangi tersebut tubuh membutuhkan fitogen. Fitoestrogen
ini ada dalam bengkuang. Mengkonsumsi fitoestrogerg cukup akan membuat
kulit tetap sehat dan segar.

f.  Mengobati beri-beri

Beri-beri adalah penyakit yang disebabkan karenauhtukekuranga
vitamin B1. Bengkuang dapat menjadi alternatif mdoadan, karena bengkuang

mengandung vitamin B1 yang cukup banyak.
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g. Menghilangkan noda hitam dan flek pada wajah

Bengkuang selain dikonsumsi juga dapat digunakbagse masker wajah.
Kandungan air yang cukup banyak mampu membuat kaliah tetap segar dan

mampu menghilangkan noda hitam atau flek pada wé8jah

E. Manfaat Ekstrak Tauge untuk Kesehatan

Tauge (Phaseolus aureusinengandung filosterol dan komponennga (
sitosterol, stigmasterol dan campesterol) yang ifaérsebagai antioksidan.
Adanya komponen tersebut berperan dalam melawarokgdasi lipid.
Kandungan lain pada tauge yaitu vitamin E berfurdgiam mengendalikan
peroksidasi lemak melalui pelepasan ion hidrogexdikal peroksil) menjadi
radikal tocopheroxyl,serta menyekat aktivitas tambahan yang dilakukiah o
peroksida sehingga menghambat reaksi berantaiokséiasi lipid) dan bersifat
membatasi kerusakaf.

Vitamin E dapat mempertahankan integritas membrah dengan
menghambat aktivitas N(nitrit oxide) endotel dan menghambat adhesi leukosit
pada sel yang mengalami kerusakan. Inhibisi akgviNO juga diperankan
vitamin C. Vitamin C dapat menangkal radikal hicsitKOH) dan sebagai donor
hidrogen untuk perubahan radikalcopheroxylmenjadia-tokoferol. Vitamin C

juga merupakan penyetabil keberadaan vitamin EtuBevitamin E yang paling

19 Ribut Hadi, “Pengaruh BengkuaBachyrhizus erosugjan Lidah Buay#Aloe vera)
Terhadap Kandungan Radikal Bebas Pada Daging Ayarg Riradiasi Dengan Sinar Ultraviolet”
Skripsj (Malang; Fakultas MIPA, 2010), h. 4

20 Azham Purwandhono, “Pengaruh Pemberian EkstrakgddPhaseolus aureus)
Terhadap Terjadinya Stress Oksidatif Pemicu Atéevskis Pada Tikus Wistar Jantan yang Diberi
Stress Fisik”Journal Of Agromedicine and Medical StudeMsl. 1, No. 2, 2015, h. 4
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aktif dan paling penting untuk aktivitas biologibtth adalaha-tokoferol.
Filosterol dan vitamin E memiliki kerja yang samaty dengan memutus rantai
peroksida lipid pada membran sel. Hal ini menyebhabkkstrak tauge dapat
menurunkan kadar MDA serum dengan memutus rantakgielasi lipid?*

Diantara manfaat ekstrak tauge untuk kesehataaladabagai berikut:

a. Mencegah penuaan dini

Tauge mengandung antioksidan yang kuat dan saragt sehingga
melindungi tubuh dari radikal bebas.

b. Mencegah kanker

Dalam proses terbentuknya tauge telah menguraikarpedsen rantai
olisakarida menjadi karbohidrat sederhana, sehirgggayawa tersebut mudah
sekali diserap tubuh, tanpa menghasilkan gas. lKamngandung banyak serat
dan air, tauge membantu pengurasan kotoran dalashesar. Hal ini menjadi
kakuatan ganda tauge dalam memerangi kanker. Dengardorong kotoran
segera meninggalkan usus besar ini akan mencegalmmpeknya zat racun yang
dapat memicu terjadinya kanker.

Bagi para wanita rajin mengkonsumsi ekstrak taugpatl mencegah
kanker payudara. Kecambah kedelai kaya akan sengatvekanker. Senyawa
genistin akan bekerja lebih efektif ketika sudabbatuk benih kecambah dan
akan menekan kanker. Saat itu, genistin akan kelsegara aktif menghambat

pasokan makanan bagi sel-sel kanker sehingga meratka

21 Astawan, Kacang Hijau, Antioksidan yang Membanteskburan Pria, Juli 2005.
Diakses Pada Tanggal 10 Juli 2013 dari situs
http://web.ipb.ac.id/~tpg/de/pubde_ntrtnhith_kadajag.php
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c. Meningkatkan kesuburan

Kandungan vitamin E dalam tauge dapat membantu mnengi gangguan
pramenstruasi, keluhan menstruasi, pramenopause gkmgguan akibat
menopause.

d. Menjaga dan meningkatkan keasaman lambung

Ada beberapa orang yang ketika mengkonsumsi kacd@n merasa
kembung ini karena mereka terlalu sensitif terhaddigosakarida. Untuk
mendapatkan gizi kacang-kacangan tanpa kembunge tadalah salah satunya
karena bersifat basa.

e. Untuk kecantikan

Tauge juga dapat bermanfaat untuk menghilangkaa hddm pada wajah,
jerawat, menyuburkan rambut, tubuh lansing, membameremajakan dan
menghaluskan kulit.

f. Menjaga kesehatan tulang dan mencegah osteoporosis

Kandungan dari estrogen alami yang ditemukan daiauge berfungsi
dengan sintesis estrogen dan tanpa efek sampingogEs ini dapat
meningkatkan kepadatan tulang dan struktur tulaaga mencegah osteoporosis
atau kerapuhan tulang.

g. Mencegah kolesterol dan menjaga kesehatan jantung

Kandungan saponin dalam tauge dapat menghancuekaak|jahat (LDL)
tanpa mempengaruhi lemak baik (HDL). Pada taugedkagan saponinnya
sangat tinggi karena pada saat proses dari bigirbinenjadi kecambah kadar

saponinnya naik menjadi 450%.
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h. Membangkitkan sistem kekebalan tubuh

Kandungan saponin dalam tauge diketahui juga dapatbangkitkan sistem
kekebalan tubuh, yaitu dengan cara meningkatkainitalst sel pembuluh alami
(natural killer cell), khususnya sel limfosit damarferon. Selain serat DNA, tauge
kaya akan zat antioksidan yang dapat mencegahatdzbbas yang dapat merusak

sel DNA22

F. Nata
Nata merupakan jenis makanan hasil fermentasi olehebiaktetobacter

xylinum Makanan ini berbentuk padat, putih, transparan, kknyal dengan rasa
mirip kolang-kaling. Produk ini banyak digunakarbagai pencampuran es krim,
coktail buah, sirup dan makanan ringan lainnyaaiNKandungan terbesarnya
adalah air yang mencapai 98%. Karena itu, produkdapat dipakai sebagai
sumber makan rendah energi untuk keperluan Niea juga mengandung serat
(dietary fiber)yang sangat dibutuhkan tubuh dalam proses fisiofigduk ini
dapat membantu penderita diabetes dan meperlamoaesp pencernaan dalam
tubuh?®

Bahan tambahan yang digunakan dalam proses fersnedtn pasca

fermentasi. Pada proses fermentaaia bahan dan asam asetat sebagai nutrisi

22 Rohmatussolihat, “Antioksidan, Penyelamat Sel-$abuh Manusia”, JurnaBio
Trends Vol. 4, No. 1, 2009, h. 26

23 Niarda Arifiani, “Peningkatan Kualitadata De Canedari Limbah Nira Tebu Metode
BudchipsDengan Penambahan Ekstrak Tauge Sebagai Sumbegétit, Jurnal Bioteknologi,
Vol. 12, No. 2, 2015, h. 30
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untuk bakteriAcetobacter xylinumSelanjutnya, bahan tambahan pada proses
pasca fermentasi adalah gula, esen aroma, zatwengtan bahan pengentés.

a. Karbohidrat sederhana

Pada umumnya, senyawa karbohidrat sederhana dapatallan sebagai
suplemen pembuatamata diantaranya adalah senyawa-senyawa maltosa,
sukrosa, laktosa, glukosa, fruktosa dan manosa.i Daeberapa senyawa
karbohidrat itu, sukrosa merupakan senyawa yanggpaekonomis digunakan dan
paling baik bagi pertumbuhan dan perkembangbiakkbit nata. Adapun dari
segi warna, yang paling baik digunakan adalah sakputih. Sukrosa kecoklatan
akan mempengaruhi kenampaksatahingga tampak kurang menarik.

b. Sumber nitrogen

Sumber nitrogen yang dapat digunakan untuk mendukpertumbuhan
aktivitas bakternata dapat berasal dari nitrogen organik, seperti mysaprotein
dan ekstrak yeast, maupun nitrogen anorganik sepes@lnya ammonium fosfat,
urea, dan ammonium sulfat. Namun, sumber nitrogenrg yberasal dari protein
terlalu mahal jika digunakan dalam pembuatata.

Sebaliknya, sumber nitrogen anorganik sangat mudiah fungsinya tidak
kalah jika dibandingkan dengan sumber nitrogen rakgaBahkan, diantara
sumber nitrogen anorganik ada yang mempunyai sifiat{ebih yaitu ammonium
sulfat. Kelebihan yang dimaksud adalah murah, dadatn larut.

c. Asam asetat

24 Maria Hendrati, “Pemanfaatan Limbah Air KelapauknPembuatamNata De Coco,
Jurnal Teknologi Pangarvol. 2, No. 2, 2012, h. 1
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Asam asetat atau asam cuka digunakan untuk meramum atau
meningkatkan keasaman air kelapa. Asam asetat paikgadalah asam asetat
glasial (99,8%). Sebenarnya, asam asetat konsentesslah dapat juga
digunakan. Namun, untuk mencapai tingkat keasaryaag diinginkan yaitu pH
4,3, dibutuhkan jumlah yang relatif banyak. Selaisam asetat, asam-asam
organik dan anorganik lain juga bisa digunakan. NManatas dasar pertimbangan

ekonomis, asam-asam lain tersebut jarang dipakai.

G. Bibit Nata
Seperti halnya pembuatan makanan atau minumail femmentasi,
pembuatannata juga memerlukan bibit. Bibit tapai disebut ragibib tempe
disebut usar, dan bibitata disebut starter. Disebut starter, karena bibittéhah
siap tumbuh dan berkembang dalam cairan balasa Bibit nata tersebut tidak
lain adalah suspensi s&tetobacter xylinumUntuk pembuatan bibit yang baik,
seseorang memerlukan latihan serta pengetahuaremesrsifat-sifatAcetobacter
xylinum ini. Adapun sifat-sifat bakteriAcetobacter xylinumadalah sebagai
berikut?>
a. Sifat-sifatAcetobacter xylinum.
Adapun sifat-sifat bakteriAcetobacter xylinumdapat diketahui dari
morfologi, sifat fisiologi, dan pertumbuhan selnya.

1) Sifat-sifat Morfologi

25 Hana Yolanda, “Uji Coba Penggunaan Limbah Air igeldua Sebagai Bahan Dasar
Media Isolasi” Jurnal MKB Vol. 43, No. 3, 2011, h. 120
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Acetobacter xylinunmerupakan bakteri berbentuk batang pendek,
yang mempunyai panjang 2 mikron dan lebar 0,6 mikrdengan
permukaan dinding yang berlendir. Bakteri ini bisg&mbentuk rantai
pendek dengan satuan 6-8 sel. Bersifat nonmotil d¥amgan pewarnaan
gram menunjukkan gram negatif.

Bakteri ini tidak membentuk sendospora maupun pignPada
kultur sel yang masih muda, individu sel beradadsesendiri dan
transparan. Koloni yang sudah tua membentuk lapisamyerupai gelatin
yang kokoh menutupi sel dan koloninya. Pertumbukafoni pada
medium cair setelah 48 jam inokulasi akan membelaipisan pelikel dan
dapat dengan mudah diambil dengan jarunr®se.

2) Sifat Fisiologi

Bakteri ini dapat membentuk asam dari glukosa,adkibhol, dan
propil alkohol, tidak membentuk indol dan mempuny@mampuan
mengoksidasi asam asetat menjadi karbondioksidehiliogendioksida.
Sifat yang paling menonjol dari bakteri ini adalaemiliki kemampuan
untuk mempolimerisasi glukosa menjadi selulosaargetnya, selulosa
tersebut membentuk matrik yang dikenal sebagmta Faktor-faktor
dominan yang mempengaruhi sifat fisiologi dalam pentukannata
adalah ketersediaan nutrisi, derajat keasaman, et@iyp, dan

ketersediaan oksigen.

26 Tatang SopandMikrobiologi Pangan (Yogyakarta; Andi, 2014), h. 102
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3) Pertumbuhan Sel

Pertumbuhan sel bakteri didefinisikan sebageuptuhan secara
teratur semua komponen di dalam sel hidup. Umudisehtukan segera
setelah proses pembelahan sel selesai, sedangkankuttur ditentukan
dari lamanya inkubasi.

Dalam satu waktu generasi, bakteri akan melebelerapa fase

pertumbuhan sebagai berikut:
a. Fase Adaptasi

Begitu dipindahkan ke media baru atau ditanam, tevak
Acetobacter xylinunidak akan langsung tumbuh dan berkembang. Pada
fase ini, bakteri akan terlebih dulu menyesuaikiaindéngan substrat dan
kondisi lingkungan barunya. Oleh sebab itu, fasalisebut sebagai fase
adaptasi. Meskipun tidak mengalami perbanyakarpaeh fase ini terjadi
aktiviats metabolisme dan bahkan pembesaran sel.

Lama fase ini ditentukan oleh medium dan lingkungan
pertumbuhan serta jumlah inokulum. Fase adaptagi Aaetobacter
xylinum dicapai antara 0-24 jam atau * 1 hari sejak inckulslakin
cepat fase ini dilalui, makin efisien proses pentduaatayang terjadi.

b. Fase Pertumbuhan Awal

Pada fase ini, sel mulai membelah dengan kecepatatah. Fase

ini menandai diawalinya fase pertumbuhan ekspoakrfsase ini dilalui

dalam beberapa jam.
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c. Fase Pertumbuhan Eksponensial

Fase ini disebut juga sebagai fase pertumbuhaaritogk, yang
ditandai dengan pertumbuhan yang sangat cepat. kUtakteri
Acetobacter xylinumfase ini dicapai dalam waktu antara 1-5 hari
tergantung pada kondisi lingkungan. Pada fase uga,j bakterinata
mengeluarkan enzim ekstraseluler polimerase sekeasglzanyaknya,
untuk menyususn polimer glukosa menjadi selulosarfkinata) fase ini
sangat menentukan tingkat kecepatan suatu sfre@tobacter xylinum
dalam bentulnata
d. Fase Pertumbuhan Lambat

Pada fase ini, terjadi pertumbuhan yang diperlamkearena
ketersediaan nutrisi telah berkurang, terdapatngtalolit yang bersifat
toksik yang dapat menghambat pertumbuhan bakteni,wur sel telah
tua. Pada fase ini, pertumbuhan tidak lagi stabihpi jumlah sel yang
tumbuh masih lebih banyak dari pada jumlah sel yaat.
e. Fase Pertumbuhan Tetap

Pada fase ini, jumlah sel yang tumbuh relatif saeagan jumlah
sel yang mati. Penyebabnya adalah di dalam mededitekekurangan
nutrisi, pengaruh metabolit toksik lebih besar, damur sel semakin tua.
Namun, pada fase ini, sel akan lebih tahan terh&dagisi lingkungan
yang ekstrim jika dibandingkan dengan ketahanapayk fase yang lain.

Matrik natalebih banyak diproduksi pada fase ini.
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f. Fase Menuju Kematian
Pada fase ini, bakteri mulai mengalami kematiarerka nutrisi
telah habis dan sel kehilangan energi cadangannya.

g. Fase Kematian

Pada fase ini, sel dengan cepat mengalami kemattam hampir
merupakan kebalikan dari fase logaritmik. Sel mémga lisis dan

melepaskan komponen yang terdapat di dalamnya.pééme kematian di

pengaruhi oleh nutrisi, lingkungan, dan jenis balk&eetobacter xylinum

fase ini dicapai setelah hari kedelapan hinggarielbelas. Pada fase ini,
bakteri Acetobacter xylinuniidak baik apabila digunakan sebagai bibit
nata

b. Aktivitas dan Kondisi Pertumbuhakcetobacter xylinum

Bibit yang digunakan untuk pembuataata adalahAcetobacter xylinum
Bakteri ini akan membentuk serat jika ditumbuhkatach ekstrak bengkuang
yang sudah diperkaya dengan karbon dan nitrogeralmebroses yang
terkontrol. Dalam kondisi yang terkontrol, baktenisebut akan menghasilkan
enzim yang dapat menyusun zat gula menjadi ribaatar serat atau yang
dikenal sebagai selulosa.

Bakteri pembentuk nata bila ditumbuhkan dalam medium yang
mengandung gula, dapat mengubah gula menjadi salulelulosa yang
terbentuk di dalam medium tersebut berupa benangrue yang bersama-
sama dengan polisakarida berlendir membentuk gafihan seperti tekstil

yang akhirnya nampak padat berwarna putih hinggrasparan, yang disebut
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sebagainata. Pada medium cair, bakteri ini membentuk suatu angssg
kokoh dan dapat mencapai ketebalan beberapa céatirBakteri itu sendiri
terperangkap dalam massa fibriler yang terbentuk.

Sintesa polisakarida oleh bakteri ini, sangat miaeuhi oleh tersedianya
nutrisi dan ion-ion logam tertentu yang dapat menglsasi atau
menstimulasi aktivitas bakteri tersebut. Peningkak@nsentrasi nitrogen
dalam substrat dapat meningkatkan jumlah polisd&aryang terbentuk,
sedangkan ion-ion bivalen seperti Mg++, Ca++ damigm sangat diperlukan
untuk mengontrol kerja enzim ekstraseluller dan ivemuk ikatan dengan
polisakarida tersebut. Aktivitas pembentukaata hanya terjadi pada klarisa
pH 3,5-7,5. Asam asetat glasial ditambahkan ke ndataedium untuk
menurunkan pH medium yang optimum yaitu 4,0, sekimgsuhu yang

optimum adalah suhu kamar antara 28-313°C.

H. Faktor Pendukung Fermentas Nata De Yam
Selain kadar gula terdapat pula faktor-faktor ggamempengaruhi
keberhasilan dalam membusttayaitu:
a. Derajat Keasamaan (pH)
Laju pertumbuhan tergantung pada nilai pH, memaerng fungsi
membran, enzim, dan kompenen sel lainnya. Keasdptdh menunjukkan

aktifitas ion H dalam suatu larutan dan pada proses fermentasmedia

27 Nurdin Elyas Aneka Olahan KelapgYogyakarta; Penerbit Absolut, 2006), h. 89
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sangat berpengaruh terhadap laju pertumbuhan nigkrdberajat keasamaan
yang optimal untuk mengembangbiakksretobacter xylinuradalah 4-68
b. ZA (Amonium sulfat)

Amonium sulfat sebagai sumber Nitrogen dan Sulfagibbakteri
Acetobacter xylinumDimana Nitrogen dan Sulfur merupakan elemen penting
dalam pertumbuhan dan perkembangbiakkan baktetiodéin dan Sulfur

adalah pembentuk utama protein. Kadar ZA yang digan adalah 50 gr

untuk 3 L substrat.

c. Ketersediaan Oksigen

Acetobacter xylinummerupakan bakteri aerobik, tetapi dapat pula
melakukan pertumbuhan dalam suasana anaerobiknmbuatamataini
dilakukan fermentasi secara anaerobik, dikarenakaminimalisir terjadinya
kontaminasi. Sehingga wadah atau tempat yang digunditutup rapat.

d. Pengaruh Aktifitas Air

Air sangat penting untuk pertumbuhan mikroba kareglain merupakan

80% dari berat sel mikroba juga karena air berfurggbagai reaktan

misalnya dalam reaksi hidrolisis, dan sebagai pgromlisalnya dari reduksi
dalam sistem transport elektron.

e. Suhu

Suhu kultivasi berpengaruh terhadap pertumbuhfisiemsi konversi

substrat menjadi massa sel. Suhu yang melebihi sptimum pertumbuhan

28 Hardi Mey Rizal, “Pengaruh Penambahan Gula, Asaet#, dan Waktu Fermentasi
Terhadap Kualitablata De Corfi, Jurnal Teknik KimiaNo. 1, Vol. 19, 2013, hl. 37
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mikroorganisme dapat mengakibatkan kerusakan siryktotein dan DNA
yang memegang peranan kunci dalam metabolismenpeutian sel. Suhu
yang terbaik untuk pertumbuhatetobacter xylinunadalah berkisar antara

28°C-31°C®

I. Video Materi Pembelajaran Pembuatan Nata De Yam

Video pembelajaran adalah media yang menyajikaroadah visual yang
berisi pesan-pesan pembelajaran baik yang bemsdm prinsip, prosedur, teori
aplikasi pengetahuan untuk membantu pemahaman degghauatu materi
pembelajaran. Video merupakan bahan pembelajarampata dengar (audio
visual) yang dapat digunakan untuk menyampaikaarppssan/materi pelajaran.
Dikatakan tampak dengar kerena unsur dengar (autdio)unsur visual/video
(tampak) dapat disajikan serentak. Video yaitu hgbembelajaran yang dikemas
melalaui pita video dan dapat dilihat melalui vidéoD player yang
dihubungkan ke monitc?.

Keuntungan menggunakan video pembelajaran yaituwankaampilan
video sangat fleksibel dan dapat diatur sesuaitkkslam, video merupakan bahan
ajar non cetak yang kaya informasi dan lugas kadapat sampai kehadapan
mahasiswa secara langsung, dan video menambah diuaasi baru terhadap
pembelajaran. Sedangkan kelemahan menggunakan p&labelajaran adalah

hanya mampu melayani secara baik untuk mereka gadgh mampu berpikir

2% Nur HidayatMikrobiologi Industri (Yogyakarta; Andi, 2008), h. 122

30 Fiskha Ayuningrum, “Pengembangan Media Video Pdajdi@n untuk Siswa Kelas X
pada Kompetensi Mengolah Soup Kontinental di SMKNG®dean” Skripsi, (Yogyakarta;
Fakultas Teknik, 2012), h. 21
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baik, memerlukan peralatan khusus dalam penyajanign kelas lain terganggu
ketika penayangannya berlangsung karena suaranyzy yeeras dapat

mengganggu konsentrasi belajar kelas in.

Krakteristik untuk menghasilkan video pembelajargang mampu
meningkatkan motivasi dan efektivitas penggunangkanpengembangan video
pembelajaran harus memperhatikan karakteristik Haterianya. Salah satu
karakteristik video pembelajaran yaitger friendly(bersahabat atau akrab dengan
pemakainya). Media video menggunakan bahasa yamgrisma, mudah
dimengerti, dan menggunakan bahasa yang umum. @&apaformasi yang
ditampilkan bersifat membantu dan bersahabat demganakainya, termasuk
kemudahan pemakai dalam merespon, mengakses seugan keinginaf?
Video pembelajaran pada pembuataata de yamyang berisikan proses
pembuatamata yang nantinya dapat digunakan dalam pembelajaraakuoi&ah
bioteknologi. Video pembelajaran yang dibuat dalsentuksoft copydi dalam
CD. Bermula dari pembuatan ekstrak tauge, pembuadda de yam hingga

pemanenanata de yam.

31 Anissatul MufarokahStrategi Belajar MengajafYogyakarta; Teras,2009), h. 104

82 Wina SanjayaPerencanaan dan Desain Sistem Pembelajafdakarta; Kencana, 2008),
h. 216
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METODE PENELITIAN
A. Rancangan Penelitian
Rancangan merupakan keseluruhan proses pemikiran pgaentuan

matang tentang hal-hal yang akan dilakukan oletelgemaupun orang-orang
lain terhadap kegiatan penelitiarRancangan penelitian yang dilakukan dalam
penelitian ini adalah eksperimental untuk mengetgtengaruh penggunaan
ekstrak tauge terhadap warna dan teks#tet de yam pada konsentrasi 5%, 10%,
15% dan kontrof. Penelitian eksperimental merupakan suatu metodey ya

sistematis dan logis untuk menjawab pertanyaanlitiehe

B. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pendidik&iologi Fakultas
Tarbiyah dan Keguruan Universitas Islam Negeri AnRy Banda Aceh.

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 11 saagan 25 Desember 2017.

C. Alat dan Bahan
a. Alat
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yditabangan yang

berfungsi untuk menimbang bahan, pisau berfungsikumengiris dan mengupas

! Margono,Metodelogi Penelitian Pendidikan, (Jakarta; PT Rineka Cipta, 2010), h. 100

2 Eni Ernawati, “Pengaruh Sumber Nitrogen TerhadapaKteristik Nata De Milko”,
Sripsi, Fakultas Pertanian; Universitas Sebelas Mardi2 200. 45

3 Rusdin PohanMetodologi Penelitian Pendidikan, (Banda Aceh; Arrijal Institute, 2007),
h. 6

35
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kulit bengkuang, blender berfungsi untuk menghanskengkuang dan tauge,
saringan untuk menyaring sari bengkuang dan ekstage, ember plastik untuk
penampungan sari bengkuang dan ekstrak tauge, pabeigai media untuk
memasaknata, pengaduk untuk mengadulata, kompor untuk memasahata,
koran untuk menutupata de yam setelah dituangkan starter, termometer untuk
mengukur suhmata de yam, wadah untuk penampungaata de yam yang sudah
masak, gelas ukur untuk mengukur starter dan dék&itae.

b. Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian iniuybengkuang 5 kg
sebagai substrat pembuatasta de yam, gula pasir sebanyak 600 gram untuk
membuat rasa manis padata de yam, tauge sebanyak 600 gram sebagai sumber
nitrogen pengganti urea, asam cuka untuk membantoeihtasnata de yam, dan

bakteriAcetobacter xylinum untuk bibitnata de yam.

D. Subjek dan Objek

Subjek penelitian adalah sesuatu yang diteliti lmaéng, benda, ataupun
lembaga (organisasi). Subjek penelitian pada dgaamdalah yang akan dikenai
kesimpulan hasil penelitigh.Subjek dalam penelitian ini adalah 10 panelis.
Panelis yang diambil dalam penelitian ini merupakaahasiswa Pendidikan
Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitam Negeri Ar-Raniry

Banda Aceh..

4 Saifuddin AzwarMetode Penelitian, (Yogyakarta; Pustaka Pelajar, 1998), h. 35
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Objek atau kegiatan yang mempunyai variasi tertgatyg ditetapkan oleh
peneliti untuk dipelajari dan ditarik kesimpulanity®bjek dalam penelitian ini

adalah kualitas rasa, warna dan teksata de yam.

E. Prosedur Penelitian

Prosedur-prosedur yang dilakukan dalam penelitiainyaitu sebagai
berikut:
1. Pembuatan Ekstrak Tauge

Tauge sebanyak 600 gram dicuci dengan bersih, kemudihaluskan
menggunakan blender dan disaring menggunakan pegyantuk diambil
ekstrak tauuge.
2. PembuataiNata De Yam

Sebanyak 5 kg bengkuang dikupas kulitnya dan didangan air hingga
bersih, bengkuang diiris tipis-tipis dengan pisagaramudah dihaluskan.
Bengkuang dihaluskan untuk mendapatkan ekstrak gueradcan blender dan
ditambahkan air sebanyak 5 liter untuk 5 kg benggu&kstrak bengkuang
disaring menggunakan penyaring. Kemudian ekstrakgheng direbus
dalam panci sampai mendidih. Kemudian ditambahkala gebanyak 600
gram, dan ditambahkan ekstrak tauge ke dalam mhaduk hingga merata,
ditambahkan asam cuka glasial sebanyak 2 senda#uklihingga merata.
Ekstrak bengkuang dituang ke dalam wadah dan ditkag dengan menutup

wadah supaya tidak ada kontaminasi, kemudian setela de yam dingin

5 Sugiono Metode Penelitian Kuantitatif dan Kualitatif, (Bandung; Alfabeta, 2012), h. 38
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dituang startenata ke dalam wadah sebanyak 60 ml ditutup kembali Wwada
dan diinkubasi selama 14 hari.
3. PemanenaNlata

Setelah diinkubasi selama 14 hata dipanen dengan mengeluarkannya
dari wadah dan dibuang lapisan tipis dibagian bamyahPada pengujian
secara organoleptik, setelah dibersihksata kemudian direbus. Setelah
proses fermentasi selama 14 hadta yang terbentuk selanjutnya direbus
selama 5 menit dengan tujuan untuk menghentikanvitalst bakteri
Acetobacter xylinum. Nata kemudian direndam selama 2 hari dengan
mengganti air rendaman setiap harinya untuk mesggidan aroma asam.

Nata tersebut direbus kembali selama 10 menit untyk dilkonsumsi.

F. Teknik Pengumpulan Data

Pengumpulan data yaitu prosedur yang sistematis siandar untuk
memperoleh data yang diperlukan. Teknik pengumpdéda dalam penelitian ini
menggunakan observasi dan angket. Observasi ddakultuk pengamatan
warna dan teksturata de yam pada saat fermentasi dari hari ke-1 sampai hari ke
14. Angket dibagikan kepada setiap panelis untukilaieuji organoleptik rasa,
tekstur dan warnaata de yam. Uji organoleptik pada penelitian ini dilakukan
pada pagi hari dengan syarat penelis tidak bolemggmsok gigi dan
mengkonsumsi makanan apapun, dengan tujuan aggsiti\etas indera pengecap

tidak tercampur dengan rasa makanan yang lain.liPayeng diambil dalam
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penelitian ini merupakan mahasiswa Pendidikan Bjokakultas Tarbiyah dan
Keguruan Universitas Islam Negeri Ar-Raniry BandazeA

Observasi diartikan sebagai pengamatan dan pemcaacara sistematik
terhadap suatu gejala yang tampak pada objek paneliAngket merupakan
suatu teknik pengumpulan data dengan menggunakarangaan tertulis dan
jawaban yang diberikan juga bentuk tertulis, yd@ilam bentuk isian, simbol atau

tanda®

G. Instrumen Pengumpulan Data

Instrumen merupakan alat ukur yang digunakan uméndapatkan
informasi kualitatif dan kuantitatif tentang vaitidsarakteristik variabel secara
objektif.” Instrumen yang peneliti gunakan dalam penelitisinaidalah lembar
observasi dan lembar angket. Lembar observasi digum untuk pengamatan
warna dan tekstumata de yam pada saat proses fermentasi dari hari ke-1 sampai
hari-14. Sedangkan lembar angket diberikan kepdigahelis untuk menilai
terhadap produk yang dihasilkan, yang meliputi anganoleptik rasa (manis,
kurang manis, dan tidak manis), tekstur (lembutagedan cair), warna (putih,

kuning dan kuning kecoklatan) daata de yam.

H. AnalisisData
Analisis data merupakan kegiatan setelah data sdgdwruh sumber data

terkumpul. Teknik analisis data dalam penelitiardifakukan secara tabulasi dan

6 Rusdin Pohariyletodologi Penelitian Pendidikan . . . ., h. 62

7 Ibnu Hadjar Dasar-dasar Metodologi Penelitiaan Kuantitatif dalam Pendidikan, (Jakarta:
Raja Grafindo Persada, 1996), h. 160.
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deskriptif kualitatif® Analisis kualitatif dilakukan dengan observasi gematan
warna dan tekstumata de yam pada saat proses fermentasi dari hari ke-1 sampai
hari-14, dan hasil komentar uji organoleptik rasarna dan tekstur dari 10
panelis yang merupakan mahasiswa Pendidikan Bidtagultas Tarbiyah dan
Keguruan Universitas Islam Negeri Ar-Raniry BandzeA yang telah mengambil
matakuliah bioteknologi. Hasil analisis data akatindak lanjut dalam bentuk

media pembelajaran audio visual yang berupa video.

8 SugiyonoMetode Pendlitian Kuantitatif Kualitatif dan R&D, (Bandung: Alfabeta, 2014)
h. 147.



A. Hasil Pendlitian

BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Pengaruh Penggunaan Ekstrak Tauge terhadap Warna dan Tekstur

Nata De Yam

Data hasil pengamatan dari pengaruh penggunaaralekauge terhadap

warna dan tekstunata de yam dengan berbagai perbedaan konsentrasi yaitu,

kontrol, 5%, 10%, dan 15%. Data ini diperoleh dhasil pengamatan saat

penelitan pada proses pembuatata de yam, dari hari ke-1 sampai hari ke-14

dapat diketahui hasilnya dengan data yang ditampildalam tabel dibawah,

kemudian dianalisis seperti yang dapat dilihat peatael 4.1 dan 4.2.

Tabel 4.1 Hasil Pengamatan Perubahan Wislata De Yam

Lama Waktu (Hari) Perubahan WanNata De Yam

Konsentrasi

12 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Kontrol

S oo NN A
5%

T T A A R
10%

e
15%

Sumber: Hasil Penelitian 2017

Keterangan: - = Tidak ada perubahan warna
\ = Ada perubahan warna

41
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Tabel 4.2 Hasil Pengamatan Perubahan Tek&ta De Yam

Lama Waktu (Hari) Perubahan Tekshata De Yam

Konsentrasi
1 234 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Kontrol - - - - .- - Lo . ; . )
T T B A
10% T T A
15% T T A R Y

Sumber: Hasil Penelitian 2017

Keterangan: - = Tidak ada perubahan tekstur
\ = Ada perubahan tekstur
Berdasarkan Tabel 4.1 dan 4.2 menunjukkan bahwgapein pembuatan
ekstrak tauge terhadap warna dan teksiata de yam mengalami perubahan
warna yaitu berwarna kuning kecoklatan dan tekgng padat. Perubahan warna
dan tekstur padaata de yam mengalami perubahan pada hari ke-11 sampai hari
ke-14, sedangkan pada hari ke-1 sampai hari kedd® tmengalami perubahan

warna dan tekstur apapun.

2. Uji Organoleptik Rasa, Warna, dan Tekstur Nata De Yam
Data hasil penelitian pada uji organoleptéta de yam yang meliputi uji
rasa, uji warna dan uji tekstur dengan perbedaasddrasi yaitu kontrol, 5%,
10%, dan 15%. Data ini diperoleh dengan memberig&arbar angket kepada 10

panelis. Pada penelitian ini sebelum panelis mergimbar angket, panelis
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diminta untuk mencicipi produkata de yam terlebih dahulu, kemudian panelis
mengisi lembar angket sesuai dengan langkah-langkaiy tercantum pada

lembar angket. Adapun hasil penilaian dari pardgdjzat dilihat pada Tabel 4.3.

Tabel 4.3 Hasil Penilaian Panelis terhadap Uji Qalptik Rasa, Warna, dan

TeksturNata De Yam.
Penilaian (%)
Rasa Warna Tekstur

Konsentrasi

Manis }T\;IJ;?]?SQ l\-l;ligr?it Putih Kuning Kgéjkrglrga n Lembut Keras Cair
Kontrol 30 60 10 60 10 30 40 10 50
5% 70 30 0 90 10 0 90 10 0
10% 30 40 30 30 50 20 70 30 0
15% 30 40 30 40 40 20 60 40 O

Sumber: Hasil Penelitian 2017

Berdasarkan Tabel 4.3 hasil yang didapatkan daelkeuhan perbedaan
konsentrasi menunjukkan bahwa, panelis lebih memynkta de yam yang
berkonsentrasi 5%. Dimana pada uji rasa 70% paledlis menyukai rasa manis.
Sedangkan pada aspek warna 90% panelis memilihawartih. Demikian juga
dengan tekstur 90% panelis memitédta de yam bertekstur lembut.

3. Hasll Penelitian tentang Pengaruh Pemanfaatan Tauge (Phaseolus
aureus) dalam Pembuatan Nata De Yam dapat dijadikan Sebagai
Penunjang M atakuliah Bioteknologi
Hasil Penelitian ini dalam bentuk audio visual Iperwideo pembelajaran.

Video pembelajaran ini berisikan proses pembusatéa de yam yang berdurasi 4

menit yang nantinya dapat digunakan dalam pembetajamatakuliah
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bioteknologi. Video pembelajaran dimuat dalam bkrdnftcopy di dalam CD,

Tampilan CD dapat dilihat pada gambar 4.1.

Gambar 4.1 cover video pembuatata de yam

Gambar 4.1 menunjukkan cover video media pembalajgembuatan
nata de yam yang berisikan tentang proses-proses pemburande yam, mulai
dari persiapan alat dan bahan, hingga pemaneatm Uraian isi dari video

pembelajaran ini dapat dilihat pada pembahasan.

B. Pembahasan

1. Pengaruh Penggunaan Ekstrak Tauge terhadap Warna dan Tekstur
Nata De Yam

Pengamatan ini dilakukan selama 14 hari di Laborato Pendidikan
Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitam Negeri Ar-Raniry
Banda Aceh pada tanggal 11 sampai dengan 25 Des@®beé Dalam penelitian
ini sumber nitrogen yang digunakan sebagai penggeed adalah ekstrak tauge,
dengan perbedaan konsentrasi ekstrak tauge yaagkaib yaitu konsentrasi 5%,
10% dan 15% sedangkan pada kontrol tidak dibemdkastrak tauge. Bakteri yang

digunakan dalam pembuataata de yam ini yaitu Acetobacter xylinum. Setelah
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14 hari fermentasinata de yam sudah dapat dilepas dari wadah inkubasi, sudah

terlihat perubahan warna dan tekstur paata de yam.

a. Pengamatan Lama Waktu (Hari) Perubahan Warna Nata De
Yam.

Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakuldama 14 hari
terhadap pengaruh penggunaan ekstrak tauge pada maa de yam, dengan
perbedaan konsentrasi yaitu kontrol, 5%, 10% da¥ I®enunjukkan bahwa,
warna nata de yam pada hari ke-1 sampai hari ke-10 tidak menunjukkan
perubahan warna apapun, sedangkan pada hari kaxidashari ke-1sata de
yam sudah mengalami perubahan warna. Dari ketiga kbrase nata de yam
dapat diketahui bahwa, perubahan warna yang teygitli pada konsentrasi 5%
berwarna putih. Adapun pada konsentrasi 1@#a de yam berwarna kuning.
Demikian juga pada konsentrasi 15t4ta de yam berwarna kuning kecoklatan.
Sedangkan pada kontrol berwarna putih sama hakeyygash konsentrasi 5%.

Hal ini dikarenakan warnaata yang dihasilkan dipengaruhi oleh lama
fermentasi media yang digunakan dan perbedaan hwaseekstrak tauge yang
diberikan! Dalam penelitian ini sumber nitrogen yang digumaksebagai
pengganti urea adalah ekstrak tauge. Penambahaserkosmsi urea dapat
meningkatkan jumlah polisakarida yang terbentukmura penambahan yang
tinggi (lebih dari 1%) dapat menurunkan rendemem gienurunuan derajat putih
padanata yang dihasilkan. Hal tersebut diduga karena komasinyang terlalu

tinggi justru menurunkan pH medium, yang dapat rebapkan terganggunya

L Eni ErnawatiSkripsi . . . ., h. 38
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pertumbuhan bakteri. Selain itu ion-ion hasil higisnya akan menghasilkan

warna gelap padaata.?

Ekstrak tauge juga mengandung polisakarida samaydagbada urea,
sehingga penambahan ekstrak tauge yang tinggi h(ledari 1%) dapat
menghasilkan warna gelap padata. Kandungan protein dalam ekstrak tauge
cukup lengkap yang terdiri dari asam amino esedsialnon esensial diantaranya
yaitu isoleusin, leucin, lysin dan alanin. Dengamyaknya kandungan protein
pada ekstrak tauge maka dapat dijadikan sebagdiesumtrogen alternatif dalam
pembuatamata.

b. Pengamatan Lama Waktu (Hari) Perubahan Tekstur Nata De
Yam.

Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakuldama 14 hari
terhadap pengaruh penggunaan ekstrak tauge padarteka de yam, dari ketiga
perbedaan konsentrasi menunjukkan bahwa, tekstarde yam pada hari ke-1
sampai hari ke-10 tidak menunjukkan perubahan delegiapun, sedangkan pada
hari ke-11 sampai hari ke-héta de yam telah mengalami perubahan tekstur.

Penggunaan ekstrak tauge sebagai sumber nitrogejggdi urea akan
berpengaruh terhadap pembentukan lapisan selubosh dilakukan oleh bakteri
Acetobacter xylinum. Dimana pada konsentrasi 5%, 10% dan I%&#& de yam

bertekstur lembut dan kokoh sedangkan pada kobéxékstur cair. Kekokohan

2 Khothibul Umam Al Awwaly, “Pengaruh Penggunaan sRetase Starter dan Lama
Inkubasi yang Berbeda Terhadap Tekstur, Kadar LestaakOrganoleptilNata De Milko”, Jurnal
Ilmu dan Teknologi Hasil Ternak, Vol. 6, No. 2, h. 30
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lapisan nata ini dikarenakan oleh ikatan selulosa yang terdergada suatu
lapisannata.

Ketersediaan nutrisi yang optimal pada media fetasrakan digunakan
oleh bakteri Acetobacter xylinum untuk merombak sukrosa menjadi selulosa
selama proses fermentasi. Aktivitas baki&eetobacter xylinum yang semakin
meningkat, makanata yang dihasilkan juga semakin tebal. Teksnata
dipengaruhi oleh kadar air yang terdapat didalamNg#a dengan kadar air yang

tinggi akan menghasilkan teksnata yang tidak kenyal (alof).

Semakin lama fermentasi menyebabkan lapisata yang terbentuk
semakin tebal, sehingga ruangan yang tersedia wituknenjadi lebih sedikit
yang mengakibatkan kadar air menjadi lebih rend@énurunan kadar air
berkaitan dengan semakin meningkatnya kadar senana serat bertekstur rapat,
maka air yang terperangkap dalamta semakin menurun dengan demikian

kekenyalan yang dihasilkan semakin tinggi.

2. Uji Organoleptik Rasa, Warna, dan Tekstur Nata De Yam
Uji organoleptik adalah penilaian yang didasarkaadg proses
pengindraan. Dalam pengujian produk pangan, yangonjel ialah sifat-sifat
mutu organoleptik seperti bentuk, ukuran, warn&stte, bau dan rasa. Aspek
yang dinilai pada uji organoleptik penelitian iraity uji rasa, uji warna dan uji
tekstur. Setelalmata de yam dilpas dari wadah inkubasiata de yam di rendam

selama 2 hari dengan menggantikan air rendamarapsétarinya untuk

8 Eni Ernawati,Skripsi . . . ., h. 31



48

menghilangkan aroma asam. Kemudian setelah di menukta de yam di rebus
kembali selama 10 menit untuk siap dikonsumsi. |Sletéu baru dilakukan uji
organoleptik rasa, warna dan tekstata de yam.

Pengujian organoleptik pada penelitian ini dilakukarhadap 10 panelis
yang merupakan mahasiswa Pendidikan Biologi FTK BiNRaniry Banda Aceh
yang telah mengambil matakuliah bioteknologi, dimgranelis diminta untuk
menilai produknata de yam ini dengan cara mencicipi rasa, mengamati warna da
menggigit tekstunata de yam. Kemudian panelis mengisi lembar angket sesuai

dengan langkah-langkah yang tercantum pada lenmggea

a. Uji Organoleptik Rasa

Panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan ddep uji organoleptik
rasa dengan cara mencicipi prodofta de yam hasil fermentasi, kemudian
panelis menilai berdasarkan langkah-langkah yarggaméum pada lembar angket
yang meliputi rasa manis, kurang manis, dan tidakismterhadap rasasata de
yam.

Berdasarkan hasil penilaian panelis menunjukkanwbhatdimana 70%
panelis yang merasakan rasa manis dan 30% paaelisrgerasakan rasa kurang
manis pada konsentrasi 5%. Demikian juga dengasdwirasi 10%, 30% panelis
yang merasakan rasa manis, 40% panelis merasasakuweang manis dan 30%
panelis merasakan rasa tidak manis. Sedangkankpadantrasi 15% didapatkan
30% panelis yang merasakan rasa manis, 40% paneliasakan rasa kurang
manis dan 30% panelis merasakan rasa tidak madépuk pada kontrol terdapat

30% panelis yang merasakan rasa manis, 60% paneliasakan rasa kurang
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manis dan 10% panelis merasakan rasa tidak maeisirs® keseluruhan tingkat
kesukaan panelis terhadap rasata de yam dengan menggunakan Kketiga
konsentrasi ekstrak tauge yang berbeda beradakpadantrasi 5%.

Alasan panelis lebih menyukai rasata de yam dengan konsentrasi 5%
yaitu karena rasanya yang manis. Hal ini dikarenak@mposisi yang terdapat
pada gula dan ekstrak tauge mempunyai komposigl yama yaitu mengandung
karbohidrat, kalsium dan fosfor. Semakin rendahapg#sahan gula, maka kadar
gula total juga akan semakin rendah seiring detegaanya proses fermentasi.

Hal ini dikarenakan sukrosa mengandung nutrientfgr karbon) yang
dibutuhkan oleh bakterAcetobacter xylinum untuk pertumbuhan dan aktifitas
metabolismenya. Sukrosa akan diubah menjadi selatzsi serat yang menyerap
kandungan gula pada media dan terbentuknya selul@sy meningkat
menyebabkan struktur serat menjadi rapat, sehitmghgula setelah fermentasi
padanata menjadi rendah.

Nata yang baik memiliki rasa yang normal. Hasil uji tiag kesukaan
panelis terhadap rasata de yam ini juga dipengaruhi oleh beberapa faktor. Saat
dilakukan perebusan terhadapta de yam, terdapat endapan sisa dari proses
fermentasi yang menimbulkan rasa asam terhadtp Endapan sisa yang tidak
dibersihkan dengan baik pada tahap perebusten dapat mempengaruhi rasa
nata ketika dilakukan uji organoleptik. Kepekaan indeengecap yang dimiliki
panelis juga berpengaruh terhadap pengecapan eata yji tingkat kesukaan

4 Weningsari, Endah Rita Sulistya Dewi dan Mariaald|f “Karakteristik Ketebalan dan

Kandungan Sukroshlata De Banana Skin dengan Penambahan Ekstrak Taudefnal Sains &
Entrepreneurship IV, diterbitkan Agustus 2017, h. 587
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panelis terhadap rasaata. Pengecapan adalah suatu bentuk kemoreseptor
langsung dan merupakan satu dari lima indera ioadit Indera ini merujuk pada
kemampuan mendeteksi rasa atau zat seperti maksnaminuman.

Sensasi rasa pengecap timbul akibat adanya zaa kiamg diberikan pada
reseptor indera rasa pengec@jaste buds) yang kebanyakan terdapat di
permukaan lidah dapalatum molle® Ada tiga papila pada lidah yaitu papila
sirkumvalata, fungiformis, dan filiformis. Papilafungiformis berbentuk seperti
jamur, terdapat di tepi lidah bagian depan yangpekhadap rasa manis, bagian
samping depan peka terhadap rasa asin, dan bagmping belakang peka
terhadap rasa asadmRasa asam yang timbul padata de yam dikarenakan
adanya kandungan asam cuka dal@ta. Asam cuka yang terkandung dalam
nata de yam ini merupakan hasil dari proses fermentasi.

Sensitivitas ketiga papila dalam mengecap rasa @agst dipengaruhi
oleh beberapa hal diantaranya yaitu usia, kebiasgEmkok, dan minum kopi.
Usia mempengaruhi sensitivitas reseptor perasauriean sensitivitas indera
pengecap merupakan masalah fisiologis yang tempdla manula. Hal ini
disebabkan karena terjadinya kemunduran dalam figkipun fisiologis fungsi

organ, dimana pada proses menua terjadi penurumalal papilasirkumvalata

5 Sunny Wangko, “Papila Lidah dan Kuncup Kecahitnal Biomedik (JBM), Vol. 5, No.
3,2013, h. 42

6 Jenny Sunariani, “Perbedaan Persepsi Rasa Asamaablsia Subur dan Usia Lanjut”,
Jurnal IImu Faal, Vol. 6, No. 3, 2007, h. 182

7 Dhio Fandra, “Perbedaan Sensitivitas Indera PeqmedRasa Manis dan Pahit pada
Perokok dan Non Perokok&ripsi, Denpasar; Universitas Mahasaraswati Denpasar,, 2014
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seiring bertambahnya usi®leh sebab itu pada penelitian ini dipilih panghsg
memiliki rentang usia 20-23 tahun. Hal-hal lain gandapat menghalangi
identifikasi rasa padiaste buds yaitu kebiasaan merokok yang dapat menurunkan
sensitivitas indera pengecap. Pada penelitian idakt didapati panelis yang

mengkonsumsi rokok.

b. Uji Organoleptik Warna

Panelis diminta untuk mengamati warna terhadap ykrodta de yam
hasil fermentasi dengan cara melihat kenampakanavata de yam, kemudian
menilai berdasarkan langkah-langkah yang tercamada lembar angket dengan
kriteria warna yaitu putih, kuning dan kuning keledé&n

Berdasarkan hasil pengamatan panelis terhadaprgainoleptik warna
menunjukkan bahwa, dimana terdapat 90% panelis gaargilih warna putih dan
10% panelis memilih warna kuning padata de yam yang berkonsentrasi 5%.
Adapun pada konsentrasi 10% didapatkan 30% pamelmsilin warna putih, 50%
panelis memilih warna kuning dan 20% panelis mémilwvarna kuning
kecoklatan.

Demikian juga dengan konsentrasi 15% menunjukkahwha40%
panelis memilih warna putih, 40% panelis memililrmgakuning dan 20% panelis
memilih warna kuning keckolatan. Sedangkan padatréabrdidapatkan 60%
panelis memilih warna putih, 10% panelis memilirmeakuning dan 30% panelis

memilih warna kuning kecoklatan. Secara keseluruan ketiga perbedaan

8 Jenny Sunariani, “Perubahan Konsentrasi IL-1 Gastducin Terhadap Rasa Pengecap
Pahit dan Demam'Jurnal Penelit. Med. Eksakta, Vol. 8, No. 3, 2009, h. 160
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konsentrasi, diketahui pada konsentrasi B8t de yam memiliki warna yang
paling disukai oleh panelis.

Alasan panelis memilihata de yam pada konsentrasi 5% dengan warna
yang paling disukai, karena pada saat panelis meaijaata de yam dengan
menggunakan ketiga konsentrasi ekstrak tauge yarigea, terlihat jelasata de
yam pada konsentrasi 5% yang berwarna putih bersiharilesehingga panelis
menyukainata de yam yang berkonsentrasi 5%. Hal ini dikarenakan wamarag
dipengaruhi oleh tebatata, semakin tebahata maka warna yang dihasilkan
semakin gelap (keruh), sebaliknya semakin tim$a, warna yang dihasilkan
semakin terang (putil).

Nata yang baik tidak memiliki warna atau normal. Beathan Gambar

4.1 dapat diamati kenampakan wanata de yam pada berbagai konsentrasi.

Gambar 4.ata de yam pada berbagai konsentrasi

9 Indah Putriana dan Siti Aminah, Mutu Fisilyrnal Pangan dan Giz, Vol. 04, No. 07
Tahun 2013, h. 31
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Keterangan: A. Konsentrasi 5%; B. Konsentrasi 10%;
C. Konsentrasi 15% dan D. Kontol

Gambar 4.2 dapat dilihat bahwa wameata de yam dengan perbedaan
konsentrasi menghasilkan warna yang berbeda-beideananata de yam pada
konsentrasi 5% menghasilkan warna putih bersih.pAdgada konsentrasi 10%
dihasikannata de yam dengan warna kuning. Demikian juga pada konsentras
15% nata de yam dapat dilihat berwarna kuning kecoklatan. Sedangkada
kontrol berwarna kuning hampir sama dengata de yam pada konsentrasi 10%.

Hal ini dikarenakan penambahan konsentrasi ureatdapningkatkan
jumlah polisakarida yang terbentuk, namun penambalaag tinggi (lebih dari
1%) dapat menurunkan rendemen dan penurunuan tptdja padanata yang
dihasilkan. Hal tersebut diduga karena konsentyasig terlalu tinggi justru
menurunkan pH medium, yang dapat menyebabkan tgggaga pertumbuhan
bakteri. Selain itu ion-ion hasil hidrolisisnya akaenghasilkan warna gelap pada
nata.!

c. Uji Organoleptik Tekstur

Panelis diminta untuk menilai tingkat kekenyalarhaelap produkiata
de yam hasil fermentasi dengan cara menggigita de yam kemudian menilai
berdasarkan langkah-langkah yang tercantum padbaleangket yang meliputi
tekstur lembut, keras dan cair. Berdasarkan hasiilggan panelis menunjukkan

bahwa, 90% panelis memilihata de yam bertekstur lembut dan 10% panelis

10 Sumber Hasil Penelitian 2017

11 Khothibul Umam Al Awwaly, Pengaruh Penggunaamnal Ilmu Vol. 6, No. 2, h. 30
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memilih tekstur keras pada konsentrasi 5%. Adapadapkonsentrasi 10%
terdapat 70% panelis memilih tekstur lembut dan 3@#belis memilih tekstur

keras. Demikian juga pada konsentrasi 15% didapa8G®o panelis memilih

tekstur lembut dan 40% panelis memilih tekstur &e@edangkan pada kontrol
terdapat 40% panelis yang memilih tekstur lembQ®bo Jpanelis memilih tekstur
keras dan 50% panelis memilih tekstur cair.

Alasan panelis memilimata de yam pada konsentrasi 5% bertekstur
lembut karena mudah digigit dan dikunyah. Hal itkadenakan nilai tekstur
dipengaruhi oleh kadar air, semakin tinggi niladl&aair maka nilai tekstur yang
diperoleh semakin tinggi (kenyal menurun). StruKisika kimia merupakan efek
dari susunan air yang terserap dan berpengaruin tegkadap tekstur. Kekerasan
gel nata disebabkan oleh kandungan sel-sel serat selulosg Verdiri dari
sekumpulan serat-serat paralel yang berikatan dgangan yang lain sehingga
mempunyai struktur yang stabfl.

Kesukaan panelis terhadap tekshata juga mempengaruhi penilaian
panelis terhadap tekstoata de yam. Pada umumnya panelis cenderung menyukai
nata yang mudah digigit dan dikunyah ketika dikonsunmisekstur yang baik
untuk nata adalah kenyal dan tidak keras. Pada Tabel 4.3 sdatnunjukkan
bahwa pada konsentrasi 5% tingkat kesukaan paeetiadap tekstunata lebih
tinggi ditandai dengan lebih banyak panelis yangnitie nata de yam bertekstur

lembut.

12 Khothibul Umam Al Awwaly, Pengaruh Penggunaampal Ilmu Vol. 6, No. 2, h. 33
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Tingginya tingkat kesukaan panelis terhadap tekeata de yam ini
menunjukkan bahwanata de yam pada konsentrasi 5% lebih kenyal dibandingkan
dengan tekstunata de yam pada konsentrasi 10%, 15% dan kontrol. Hal ini
didukung dengan pengamatan visual yang dilakukdikekeroses pemanenan

nata de yam berlangsung yang dapat dilihat pada gambar 4.3.

u,.h

C D
Gambar 4.3 teksturata de yam pada saat pemanenan

Keterangan: A. Konsentrasi 5%; B. Konsentrasi 10%;
C. Konsentrasi 15% dan D. Konttdl

Gambar 4.3 menunjukkan bahwa kenampakan visatal de yam yang
menggunakan ekstrak tauge sebagai nitrogen penggaatdimana bentukata
nya terlihat lembut pada konsentrasi 5%. Adapuragazhsentrasi 10% bentuk

nata terlihat padat tetapi tidak keras. Sedangkan kurss 15% bentuknata

13 Sumber Hasil Penelitian 2017
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terlihat padat tetapi keras. Demikian juga padatriebryang tidak diberikan
ekstrak tauge bentutata terlihat cair dan tipis.

Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penggunekstrak tauge
maka semakin keras hasita de yam yang didapatkan, dan semakin rendah
penggunaan ekstrak tauge maka tingkat kelembwati@yang dihasilkan semakin
bagus. Kekokohan lapisanata ini dikarenakan oleh ikatan selulosa yang
terbentuk pada suatu lapisaata.

Penggunaan ekstrak tauge sebagai sumber nitrogemadif akan
berpengaruh terhadap pembentukan lapisan seluéosg dilakukan oleh bakteri
Acetobacter xylinum.'4 Pada penggunaan ekstrak tauge dengan konserf#asi 5
lapisan selulosa akan terbentuk secara maskimpisda selulosa yang terbentuk
ini dapat terbentuk karena adanya aktivitas bakdeetobacter xylinum. Pada
konsentrasi 5% bakteAcetobacter xylinum dapat bekerja secara optimal dalam
mensintesa selulosa dan menghasili@a dengan ikatan selulosa yang kuat.

3. Hasil Penelitian tentang Pengaruh Pemanfaatan Tauge (Phaseolus

aureus) dalam Pembuatan Nata De Yam dapat dijadikan Sebagai
Penunjang M atakuliah Bioteknologi

Hasil dari penelitian ini sebagai audio visual dalaentuk video yang
akan dijadikan bahan pembelajaran. Adapun judul ddeo ini adalah materi
pembelajaran pembuataata de yam. Video ini diambil pada saat penelitian dari
hari ke 1 sampai hari ke 14 yang berdurasi 4 mdaitgan tujuan untuk dijadikan

referensi pada matakuliah bioteknologi. Video iaribi tentang langkah-langkah

4 Margi Hastuti, “Pemanfaatan Ekstrak Kecambah Kgddijau Sebagai Sumber Nitrogen
Alternatif dalam PembuataNata De Lerry”, Skrips, (Semarang; Fakultas Teknik Universitas
Wahid Hasyim Semarang, 2017), h. 5



57

pembuatamata de yam yang bermula dari pengenalan alat dan bahan, pgarbua
ekstrak tauge, dimana tauge sebanyak 600 gramidiengan bersih, kemudian
dihaluskan menggunakan blender dan disaring memdgun penyaring untuk

diambil ekstrak tauge.

Pembuatamata de yam, bengkuang sebanyak 5 kg dikupas kulitnya dan
dicuci dengan air hingga bersih, bengkuang diipstipis dengan pisau agar
mudah dihaluskan. Bengkuang dihaluskan untuk mextkap ekstrak
menggunakan blender dan ditambahkan air sebanyake5 untuk 5 kg
bengkuang. Ekstrak bengkuang disaring menggunalanyaping. Kemudian
ekstrak bengkuang direbus dalam panci sampai miéndiikambahkan gula
sebanyak 600 gram, dan ditambahkan ekstrak taudal&e panci diaduk hingga
merata, ditambahkan asam cuka glasial sebanyakddlsediaduk hingga merata.
Ekstrak bengkuang dituang ke dalam wadah dan didiag dengan menutup
wadah supaya tidak ada kontaminasi, kemudian &etsta de yam dingin
dituang startenata ke dalam wadah sebanyak 60 ml ditutup kembali ¥vatin
diinkubasi selama 14 hari.

Pemanenamata, setelah diinkubasi selama 14 haaja dipanen dengan
mengeluarkannya dari wadah dan dibuang lapisas dipiagian bawahnya. Pada
pengujian secara organoleptik, setelah dibersihktamkemudian direbus. Setelah
proses fermentasi selama 14 haata yang terbentuk selanjutnya direbus selama
5 menit dengan tujuan untuk menghentikan aktiviseri Acetobacter xylinum.
Nata kemudian direndam selama 2 hari dengan mengganteagdaman setiap

harinya untuk menghilangkan aroma asélata tersebut direbus kembali selama
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10 menit untuk siap dikonsumsi. Setelah prodatla de yam yang dihasilkan siap
untuk dikonsumsi, produk tersebut kemudian dilakuldp organoleptik pada 10
panelis untuk menilai uji rasa yang meliputi markeyang manis, dan tidak
manis. Adapun pada uji warna yaitu putih, kuniren dkuning kecoklatan.

Sedangkan untuk uji tekstur yang meliputi lembetalks dan cair.



BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap pengaruh
penggunaan ekstrak tauge terhadap warna dan tekstur nata de yam serta uji
organoleptik pengaruh penggunaan ekstrak tauge terhadap nata de yam maka
dapat disumpulkan bahwa
1. Penggunaan ekstrak tauge berpengaruh terhadap warna dan tekstur
nata de yam.
2. Penggunaan ekstrak tauge pada konsentrasi 5% yang paling disukai
oleh panelis baik dari segi rasa, warna dan tekstur.
3. Hasil penelitian tentang pengaruh pemanfaatan tauge (Phaseolus
aureus) dalam pembuatan nata de yam disusun dalam bentuk video

pembel ajaran.

B. SARAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, adapun saran bagi
penelitian selanjutnya adalah sebagai berikut:
1. Proses pemanenan nata saat pencucian dilakukan secara berulang
supaya rasa, warna dan tekstur yang melekat pada nata dapat hilang.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap penggunaan
konsentrasi ekstrak tauge, semakin rendah penambahan ekstrak tauge

maka nata yang dihasilkan akan semakin bagus.
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3. Media pembelgaran yang digunakan untuk penelitian selanjutnya
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Dalam rangka menyusun Skripsi sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi pada
Fakultas Tarbiyah dan Keguruan UIN Ar-Raniry yang berjudul:

Pengaruh Pemanfaatan Tauge (Phaseolus aureus) dalam Pembuatan Nata de Yam
sebagai Penunjang Matakuliah Bioteknologi

Demikianlah harapan kami atas bantuan dan keizinan serta kerja sama yang baik kami
ucapkan terima kasih
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LABORATORIUM PENDIDIKAN BIOLOGI

FAKULTAS TARBIYAH DAN KEGURUAN
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI AR-RANIRY BANDA ACEH

Alamat : JI. Lingkar Kampus Darussalam, Komplek Gedung A Fakutas Tarbiyan dan Keguruan
UIN Ar-Raniry Darussalam Banda Aceh, Email : labpend.biologi@ar-raniry.ac.id

28 Juni 2018

Nomor : B-26/Un.08/KL.PBL/PP.00.9/06/2018
Sifat : Biasa

Lamp -

Hal : Surat Keterangan Bebas Laboratorium

Laboratorium Program Studi Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitas

Islam Negeri Ar-Raniry Darussalam Banda Aceh, dengan ini menerangkan bahwa :

Nama : Cut Maya Gusti Mawardah
NIM : 281324889
Prodi : Program Studi Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan UIN

Ar-Raniry Banda Aceh
Alamat : Desa Tungkop, Kec. Darussalam Kab. Aceh Besar
Benar yang nama yang tersebut diatas telah selesai melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh
Pemanfaatan Tauge (Phaseolus aureus) dalam Pembuatan Nafa De Yam sebagai Penunjang
Matakuliah Bioteknologi” dalam rangka menyelesaikan tugas akhir skripsi pada Program Studi
Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan UIN Ar-Raniry, dan telah menyelesaikan
segala urusan administrasi yang berhubungan dengan laboratorium Pendidikan Biologi.

Demikanlah surat keterangan ini dibuat dengan sebenarnya, agar dapat digunakan seperlunya.

A.n. Kepala Laboratorium FTK
" “Koordinator Lab. PBL,
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LEMBAR PENGAMATAN PENGARUH PENGGUNAAN EKSTRAK

TAUGE TERHADAP WARNA DAN TEKSTUR NATA DE YAM

Penilaian
Hari Perlakuan Warna Tekstur
Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
kecoklatan
K onsentrasi N N
5%
K onsentrasi N N
1 10 %
K onsentrasi N N
15 %
Kontrol N N
K onsentrasi N N
5%
K onsentrasi N N
5 10 %
K onsentrasi N N
15 %
Kontrol N N
K onsentrasi N N
5%
K onsentrasi N N
3 10 %
K onsentrasi N N
15 %
Kontrol N N
K onsentrasi N N
5%
K onsentrasi N N
4 10 %
K onsentrasi N N
15 %
Kontrol N N
c K onsentrasi N N
5%
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Konsentrasi
10 %

Konsentrasi
15 %

Kontrol

Konsentras
5%

Konsentras
10%

Konsentras
15 %

Kontrol

Konsentras
5%

Konsentras
10%

Konsentras
15 %

Kontrol

Konsentrasi
5%

Konsentrasi
10 %

Konsentrasi
15 %

Kontrol

Konsentras
5%

Konsentras
10%

Konsentrasi
15 %

Kontrol

10

Konsentrasi
5%

Konsentrasi
10%

Konsentrasi
15 %

Kontrol

<l 20 20 2] <2 2| <2 <L =2 21 21 2| <20 21 21 2/ 2 <2 =<2 =2 =2 2| 2]

11

Konsentras
5%
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Konsentrasi
10 %

Konsentrasi
15 %

Kontrol

12

Konsentrasi
5%

Konsentrasi
10 %

Konsentrasi
15 %

Kontrol

13

Konsentrasi
5%

Konsentrasi
10%

Konsentrasi
15 %

Kontrol

14

Konsentras
5%

Konsentrasi
10 %

Konsentras
15 %

Kontrol




Lampiran 5

72

LEMBAR ANGKET UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga

Nama panelis

Produk

>

>

: 03 Januari 2018

: Nata de yam

Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut

dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr as Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
v v v
5%
v v v
10%
v v v
15%
VoA v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga : 03 Januari 2018
Nama panelis
Produk : Nata de yam

» Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

» Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut
dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
v v v
15%
v v v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga : 09 Januari 2018
Nama panelis
Produk : Nata de yam

» Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

» Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut
dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
VoA v
15%
v v v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga : 09 Januari 2018
Nama panelis
Produk : Nata de yam

» Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

» Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut
dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
v v v
15%
VoA v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga

Nama panelis

Produk
>

>

: 09 Januari 2018

: Nata de yam

Di hadapan anda disajikan sebuah produk yaitu nata de yam.

Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut

dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
v v v
15%
v v v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga : 03 Januari 2018
Nama panelis
Produk : Nata de yam

» Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

» Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut
dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
v v v
15%
v v v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga : 03 Januari 2018
Nama panelis
Produk : Nata de yam

» Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

» Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut
dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
v v v
15%
v v v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga : 03 Januari 2018
Nama panelis
Produk : Nata de yam

» Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

» Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut
dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
v v v
15%
v v v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga

Nama panelis

Produk
>

>

: 08 Januari 2018

: Nata de yam

Di hadapan anda disajikan sebuah produk yaitu nata de yam.

Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut

dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v ¢
5%
¢ v ¢
10%
VoA v
15%
v v v
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LEMBAR OBSERVASI UJI ORGANOLEPTIK (UJI KESUKAAN)

Tangga : 03 Januari 2018
Nama panelis
Produk : Nata de yam

» Di hadapan anda disgjikan sebuah produk yaitu nata de yam.

» Tuliskan sampai seberapa jauh anda menyukai nata de yam tersebut
dengan memberikan tanda v pada pernyataan di bawah ini dalam hal

rasa, warna, dan tekstur.

Penilaian
K onsentr asi Rasa Warna Tekstur
Manis Kurang | Tidak | Putih Kuning | Kuning Lembut | Keras | Cair
Manis Manis K ecoklatan
Kontrol
¢ v v
5%
¢ v ¢
10%
v v v
15%
v v v
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Lampiran 6

FOTO PENELITIAN

1. Pembuatan Ekstrak Tauge

Mencuci Tauge Tauge ditiriskan

Tauge diblender Tauge disaring
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2. Pembuatan Substrbiata

Bengkuang dikupas kulitnya Bengkuang dicuci

Bengkuang diiris tipis-tipis Bengkuang dihdier
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Bengkuang disaring Bengkuang dituang kedalam kvada

3. PembuataiNata De Yam

Bengkuang direbus hingga mendidih Ditambahkastrek Tauge



Ditambahkan Gula
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Media Sudah Mencapai 100° C dan
Sudah Bisa diangkat

Setelah 14 taang BibitNata



4. Uji Organoleptik Panelis
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Nama

Nim

Tempat / Tgl Lahir
JenisKelamin
Alamat Rumah

Telp/ Hp
E-Mail

Riwayat Pendidikan
SD / M
SMP/MTsN
SMA / MAN
Universitas

Data Orang Tua
NamaAyah
Namalbu
Pekerjaan Ayah
Pekerjaan lbu
Alamat Lengkap
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DAFTAR RIWAYAT HIDUP

: Cut Maya Gusti Mawardah
: 281 324 889

: Kulu / 03 Agustus 1995

. Perempuan

: Gampong Kuta Paya Kecamatan Seunagan Kabupaten

Nagan Raya

: 0823 1273 6382

: cutmayagm@agmail.com

: SD Negeri 1 Jeuram

- MTsN 1 Jeuram

: SMA Negeri 1 Seunagan

: UIN Ar-Raniry Banda Aceh

: Teuku Saiful

: Rasimah

: Wiraswasta

: Pegawai Negeri Sipil

: Gampong Kuta Paya Kecamatan Seunagan Kabupaten

Nagan Raya

Banda Aceh, 06 Juli 2018




