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ABSTRAK

Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Buah Tomat, pH, dan Waktu
Fermentasi Terhadap Produk Nata de tomato dengan
Menggunakan Starter Acetobacter xylinum

(Juandito Yudhatama, 2021, 58 Halaman, 11 Tabel, 10 Gambar, 4 Lampiran)

Nata adalah bahan menyerupai gel yang terapung pada medium yang mengandung
gula dan asam hasil bentukan mikroorganisme Acetobacter xylinum. Secara
mikroskopik berupa massa fibril tidak beraturan yang menyerupai benang. Supaya
hasil Nata berkualitas, media disesuaikan dengan syarat tumbuh (sifat fisik-kimia
media) bakterinya A.xylinum. Bakteri Acetobacter xylinum tumbuh pada media
yang mengandung gula dan dapat mengubah gula menjadi selulosa. Tomat
(Lycopersicum esculentum Mill) mengandung antioksidan berupa likopen yang
dapat membantu memerangi efek radikal bebas penyebab kanker. Tomat juga
memiliki kandungan antioksidan lain yakni polifenol, naringenin, dan chlorogenic
acid. Di samping itu ternyata buah tomat juga rendah akan kalori dan lemak, tetapi
kaya akan karotenoid, lutein, gula vitamin A, vitamin C, folat, dan kalium. Dengan
demikian tomat memiliki nutrien yang dibutuhkan Acetobacter xylinum. Dalam
rangka peningkatan pemanfaatan buah tomat di Indonesia, maka dilakukan
penelitian penggunakaan sari buah tomat sebagai bahan baku dalam pembuatan
Nata de tomato. Penelitian ini bertujuan menentukan variabel yang paling
berpengaruh pada pembuatan Nata de tomato dan menentukan kondisi optimum
dari variabel yang paling berpengaruh tersebut. Hasil dari penelitian ini diharapkan
dapat meningkatkan nilai ekonomis buah tomat dan mendorong penganekaragaman
makanan dari olahan buah tomat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui variasi
perlakuan terbaik untuk menghasilkan nata de tomato yang disukai oleh banyak
orang. Berdasarkan analisa yang dilakukan didapatkan sampel yang banyak disukai
orang adalah sampel dengan kode Al dan B1.

Kata kunci : Nata, Buah Tomat, Acetobacter xylinum



ABSTRACT

Effect of Tomato Fruit Extract Concentration, pH, and
Fermentation Time on Nata de tomato Products Using Acetobacter
xylinum Starter

(Juandito Yudhatama, 2021, 58 pages, 11 tables, 10 pictures, 4 appendices)

Nata is a gel-like material that floats on a medium containing sugar and acid formed
by the microorganism Acetobacter xylinum. Microscopically it is a mass of irregular
fibrils that resemble threads. In order to produce quality Nata, the media was
adjusted to the growing conditions (physical-chemical properties of the media) the
bacteria A. xylinum. Acetobacter xylinum bacteria grow on media containing sugar
and can convert sugar into cellulose. Tomatoes (Lycopersicum esculentum Mill)
contain antioxidants in the form of lycopene which can help combat the effects of
cancer-causing free radicals. Tomatoes also contain other antioxidants, namely
polyphenols, naringenin, and chlorogenic acid. In addition, tomatoes are also low
in calories and fat, but rich in carotenoids, lutein, sugar, vitamin A, vitamin C,
folate, and potassium. Thus, tomatoes have the nutrients needed by Acetobacter
xylinum. In order to increase the utilization of tomatoes in Indonesia, a research was
conducted on the use of tomato juice as a raw material in the manufacture of Nata
de tomato. This study aims to determine the most influential variables on the
manufacture of Nata de tomato and determine the optimum conditions of the most
influential variables. The results of this study are expected to increase the economic
value of tomatoes and encourage food diversification from processed tomatoes.
This study aims to determine the variation of the best treatment to produce nata de
tomato which is liked by many people. Based on the analysis carried out, it was
found that the sample that many people liked was the sample with codes Al and
B1.

Keywords: Nata, Tomato Fruit, Acetobacter xylinum
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