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ABSTRAK
PENGARUH PERBANDINGAN KONSENTRASI BAKTERI, WAKTU
INKUBASI, DAN pH TERHADAP PRODUK NATA DE TOMATO
DENGAN MENGGUNAKAN STARTER ACETOBACTER XYLINUM

(Balgis Alyssa PR, 2021, 51 Halaman, 10 Tabel, 31 Gambar, 4 Lampiran)

Tomat (Lycopersicum Esculentum Mill) merupakan salah satu jenis tanaman yang
seringkali diolah untuk berbagai macam masakan karena rasanya yang enak dan
harganya yang murah. Namun Karena tomat tidak dapat bertahan lama terutama
pada suhu ruang, oleh sebab itu dilakukan penelitian Nata De Tomato untuk
mencari alternatif pengolahan tomat yang enak dan bergizi. Nata De Tomato
merupakan makanan hasil fermentasi tomat yang cocok untuk dimakan oleh semua
orang. Untuk mendapatkan Nata De Tomato dengan kualitas yang baik, dilakukan
penelitian dengan variabel konsentrasi bakteri Acetobacter Xylinum. Durasi
fermentasi berlangsung selama 11 hari, dan derajat keasaman cairan fermentasi
terdiri dari beberapa variabel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk Nata
De Tomato dengan konsentrasi starter 15% dengan pH 3 memiliki ketebalan paling
tinggi dibandingkan dengan sampel Nata De Tomato lainnya dengan memiliki
ketebalan 2cm. Namun, sampel Nata De Tomato dengan hasil optimum adalah
sampel dengan konsentrasi starter 20% dengan pH 3 memenuhi standar SNI 01 -
4317, 1996 dengan kadar sukrosa sebesar 15,7% dan ketebalan nata 1,7 cm.

Kata Kunci: Nata De Tomato, Tomat, Acetobacter Xylinum



ABSTRACT
COMPERATIVE EFFECT OF BACTERIA CONSENTRATION, TIME, AND
pH ON NATA DE TOMATO PRODUCTS USING THE ACETOBACTER
XYLINUM STARTER
(Balgis Alyssa PR, 2021, 51 Pages, 10 Tabels, 31 Figures, 4 Attachments)

Tomato (Lycopersicum Esculentum Mill) is one type of plants that often processed
for many kinds of cook because of the taste and the inexpensive price. However,
tomato is rotten easily especially in room temperature, therefore this Nata De
Tomato research was done to find an alternative way to process tomato become
tasty and nutrious food. Nata De Tomato is tomato fermented foods which can be
eaten by everyone. To obtain Nata De Tomato with good quality, research done
with various Acetobacter Xylinum consentration . fermentation duration occurs in
11 days, and the fermentation liquid pH with various pH variables. The
fermentation results show that Nata De Tomato product that consist of 15%
Acetobacter Xylinum and pH 3 obtain a thickest nata with 2cm thickness. However
Nata De Tomato sample with optimum result is the sample that consist 20%
Acetobacter Xylinum and pH 3 fulfill the SNI Standart 01 - 4317, 1996 with sucrose
content 15,7% and nata thickness 1,7 cm.

Keywords: Nata De Tomato, Tomato, Acetobacter Xylinum
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