Vol. IV No. 1 Juni 2024 Ranah Pariwisata
http://jurnal.umsb.ac.id/ranahpariwisata

ANALISIS KUALITAS NATA DARI SARI TEBU DILIHAT DARI TINGKAT
KESUKAAN WISATAWAN YANG BERKUNJUNG KENAGARI LAWANG
KECEMATAN MATUR
KABUPATEN AGAM

Wina Asty?

Fakultas Pariwisata, Universitas Muhammadiyah Sumatera Barat

Fernando Agum Putra 2
Fakultas Pariwisata, Universitas Muhammadiyah Sumatera Barat

Moch Abdi 2

Fakultas Pariwisata, Universitas Muhammadiyah Sumatera Barat

Abstrak

Nagari lawang Kec.Matur Kab. Agam Sumatera barat merupkan salah satu destinasi wisata Sumatera
Barat yang sering dikunjungi dan juga merupakan daerah pengahsil tebu terbesar di Sumatera Barat. Masyarakat
Nagari Lawang biasanya memanfaatkan air tebu dengan mengolah air tebu menjadi gula semut atau gula merah
dan menjual air sari tebu untuk wisatawan, maka dari itu penulis mencoba menginovasikan air tebu menjadi Nata.

Dengan tujuan selain menambah varian dari sari tebu juga dapat menambah perekonomian masyarakat lawang
khusunya petani tebu dan inovasi dari sari tebu dapat dijadikan sebagai salah satu ole-ole wisatwan yag
berkunjung ke Nagari lawang.

Metodelogi dalam penelitian menggunakan pendekatan Kuantitatif dengan analisis statistic deskriptiif.
Dengan jenis penelitian experiment. Dengan melakukan percoban pembuatan nata dari sari tebu dan setelah nata
jadi, selanjutnya melakukan uji tingkat kesukaan berdasarkan kualitas nata dari warna, aroma, rasa dan tektur
dilihat berdasarkan uji organoloptik. Dengan jumlah responden panelis tidak terlatih sebanyak 86 orang
wisatawan yang berkunujung ke Nagari Lawang Kec. matur Kab.Agam Sumatera Barat.

Hasil penelitian yang dilihat kualitas nata dari sari tebu menyatakan bahwa wisatawan yang berkunjung
ke Nagari lawang Kec, matur Kab.Agam Suamtera Barat pada umumnya menyukai nata berbahan dasar tebu baik
dari kualitas warna, aroma, tekstur dan rasa. Dapat sarankan nata dari sari tebu dapat dijadikan salah satu produk
inovasi untuk ole-ole wisatawan yang berkunjung ke Nagari lawang.
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A. Pendahuluan

Nagari Lawang yang berada di Kecematan Matur Kabupaten Agam. Nagari Lawang
memiliki tempat wisata terkenal yaitu Puncak Lawang. Puncak Lawang merupakan dataran
tinggi dengan ketinngian 1.210 mdpl. Dari Puncak Lawang pengunjung bisa melihat
keindahan Danau Maninjau.

Selain terkenal dengan keindahan alamnya, Nagari Lawang juga terkenal dengan daerah
penghasil tebu terbesar di Kabupaten Agam. Menurut data BPS Kabupaten Agam, luas
perkebunan tebu pada tahun 2022 sebesar 5.298 ha yang mana ini mengalami peningkatan di
bandingkan pada tahun 2021 sebesar 5.280 ha. Perkebunan tebu di Kecematan Matur termasuk
terluas di Kabupetan Agam, dengan luas 1.969 ha dan 1.155 ha. Kebanyakan tebu Lawang di
ekspor ke berbagai daerah di Sumatera Barat seperti Padang dan daerah luar Sumatera Barat
yaitu ada Pekanbaru, Teluk Kuantan bahkan ada yang di ekspor ke Jakarta. Ada beberapa jenis
tebu di Lawang yaitu tebu Lambau, Tebu Bambu, Tebu Lemah, dan Tebu Hitam. Sebagian
mata pencarian sehari-hari masyarakat Lawang adalah berkebun tebun yang mana tebu
tersebut diolah atau dikilang menjadi gula merah atau yang di sebut oleh masyarakat setempat
dengan nama Saka, gula semut dan minuman air tebu. Minimnya inovasi masyarakat untuk
mengolah tebu menjadi makanan baru yang dapat mendongkrak wisatawan ke Nagari Lawang.
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Salah satu makanan yang dapat diolah dari tebu adalah Nata. Belum ada sampai saat ini
masyarakat Lawang yang memanfaatkan air tebu menjadi Nata

Nata merupakan jenis makanan yang sudah lama dikenal di negara Filipina. Belakangan
ini nata menjadi makanan atau minuman yang disukai oleh masyarakat Indonesia yang
beriklim tropis untuk dijadikan sebagai makanan dingin. Produk nata sudah lama populer dan
digemari masyarakat, karena makanan ini rendah kalori dan cocok dimakan oleh penderita
diabetes dan sebagai makanan untuk diet. Awalnya nata termasuk makanan mewah dan hanya
tersedia ditempat tertentu seperti restoran besar dan hotel berbintang. Namun, dengan
teknologi pembuatan nata yang semakin berkembang dan murah, daya beli dan konsumsi
terhadap natapun meningkat (warisno, 2009:14)

Menurut SNI (Standar Nasional Indonesia) tahun 1996 karakteritik nata yang harus
diperhatikan adalah aroma, rasa, warna, dan tekstur yang normal serta kandungan seratnya.
Salah satu faktor yang mempengaruhi karakterisrik nata adalah lama fermentasi. Berdasarkan
pada pengamatan morfologi, pembentukan nata oleh bakteri Acobacter Xylinum diawali
dengan pembentukan benang-benang selulosa. Selanjutnya, bakteri A. Xylinum membentuk
mikrofibril selulosa disekitar permukaan tubuhnya hingga membentuk serabut selulosa yang
sangat banyak dan dapat mencapai ketebalan pada nata (Pambayan, 2006:34)

Berdasarkan hal diatas maka penulis melakukan penelitian di Nagari Lawang, penulis
mencoba membuat sebuah inovasi yang di namakan Nata berbahan dasar tebu. Karena yang
kita ketahui bahwa Sebahagian besar hasil pertanian masyarakat lawang adalah Tebu,
Masyarakat Nagari Lawang biasanya memanfaatkan air tebu dengan mengolah air tebu
menjadi gula semut atau gula merah dan menjual air sari tebu untuk wisatawan, maka dari itu
penulis mencoba menginovasikan air tebu menjadi Nata. Dengan tujuan selain menambah
varian dari sari tebu juga dapat menambah perekonomian masyarakat lawang khusunya petani
tebu

Berdasarkan dari hasil observasi ini penulis ingin melakukan pengembangan uji coba
yang dilakukan oleh penelitian terdahulu yaitu Rindi Monica (2017) dengan judul pengolahan
nata berbahan dasar tebu. Dalam penelitian Rindi Monica (2017), peneliti bereksperimen
membuat nata dari tebu di Nagari Lawang dengan menggunakan pupuk urea (ZA) untuk
nitrogennya. Sementara peneliti ingin melakukan eksperimen dengan mengganti pupuk urea
dengan kecambah toge sebagai nitrogennya, hal ini dikarenakan masyarakat pada umumnya
menganggap urea (ZA) merupakan pupuk yang biasanya digunakan untuk tanaman. Adapun
sumber nitrogen selain senyawa anorganik yang dibutuhkan dalam pembuatan nata adalah
senyawa organik, salah satunya berupa ekstrak kecambah tauge. Kandungan protein dalam
tauge cukup lengkap yang terdiri dari asam amino esensial dan non esensial diantaranya yaitu
isoleusin, leucin, lysin, dan alanin

Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan eksperimet dengan pengembangan resep
nata dari sari tebu mengaju dari penelitian terdahulu serta melihat bagaimana tingkat kesukaan
wistawan yang berkunjung ke Nagari Lawang. kec, matur Kab.Agam Sumatera Barat.terhadap
nata dari sari tebu berdasarkan kualitas warna, aroma, rasa dan tektur.

B. Metedologi Penelitian

Metodelogi dalam penelitian menggunakan pendekatan Kuantitatif dengan analisis
statistic deskriptiif. Dengan jenis penelitian experiment. Peneliti melakukan pembuatan nata
dari sari tebu dan setelah nata jadi, selanjutnya melakukan uji tingkat kesukaan berdasarkan
kualitas nata dari warna,aroma, rasa dan tektur dilihat berdasarkan uji organoloptik. Dengan



jumlah responden dari panelis tidak terlatih sebayak 86 orang wisatwan yang berkunujung ke
Ngari Lawang Kec. matur Kab.Agam Sumatera Barat.

C. Pembahasan dan Analisa

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperiment dengan pembuatan nata dari bahan
sari tebu yang tebunya dari nagari lawang kec. Matur kab. Agam, dengan dua kali percobaan
pengolahan dilakukan dalam pembuatan nata berbahan dasar tebu dengan resep penelitian
yang di ujicobakan Setelah mendapatkan resep baru dilakukan uji organoleptik di lihat dari
kualitas Warna, Aroma, tektur dan rasa dan di nilai dari tingkat kesukaan nya kepada panelis
tidak terlatih yaitu wisatawan yang berkunjung ke Nagari lawang, Kec.Matur Kab.Agam
Sumatera Barat. Maka resep dari hasil uji coba yang berhasil di kembangan dari penelitian
penitian terdahulu Rindi Monica (2017) dapat dilihat pada table di bawah ini:

Tabel 1.
Resep Nata dari sari tebu
No Resep Rindi Monica (2017) Resep Baru
1 Air tebu 1 liter Air Tebu 1 liter
2 Gula 30 gr Gula 30 gr
3 Cuka 10 ml Cuka 10 ml
4 Za (Urea) 0.1 gr Ekstrak Kecambah Toge 200 ml
5 Bakteri Acobacter Xylinum Bakteri Acetobacter Xylinum 200
ml

Sumber: Peneliti 2024

Berdasarkan hasil olahan data analisis statitik deskritif menggunakan software spss
26 melihat tingkat kesukaan dari kualitas nata dari sari tebu dengan resep nata yang sudah
dilakukan pengembangan resep terhadap 86 wisatawan yang 60,5 % nya berusia rentang 15-
25 tahun, berusia 26 s/d 35 tahun sebanyak 10 orang (11,6%), responden berusia 36 s/d 45
tahun sebanyak 11 orang (12,8%), dan responden yang berusia 46 s/d 55 tahun sebanyak 8
orang (9,3%) dan responden yang berusia >55 tahun sebanyak 5 orang (5,8%). Dari hasil uji
organoleptik berdasarkan aroma, warna, tektur dan rasa terhadap tingkat kesukaan berdasarkan
olahan data analisis statitik deskritif. Maka dapat disimpulkan sebagi berikut:

1. Warna
Tabel 2. Deskriptif Warna nata berbahan dasar tebu
No Item Frekuensi Persentase
Agak Suka 7 8,1%
Suka 72 83,7%
Sangat Suka 7 8,1%
Total 86 100%

(Sumber: spss 26, 2024)

Berdasarkan hasil olahan data menggunakan aplikasi spss 26 diketahui bahwa 7
orang responden agak suka warna nata berbahan dasar tebu (8,1%), 72 orang
responden suka warna nata berbahan dasar tebu (83,7%), 7 orang responden sangat
suka warna nata berbaha dasar tebu (8,1%) Berdasarkan hasil tersebut diketahui bahwa
sebagian besar responden suka warna nata berbahan dasar tebu yaitu sebnyak 72 orang
(83,7%).



2. Aroma

Tabel 3. Deskriptif aroma nata berbahan dasar tebu

No Item Frekuensi persentase
1 Sangat Tidak Suka 1 1.2%
2 Tidak Suka 1 1.2%
3 Agak Suka 15 17.4%
4 Suka 56 65.1%
5 Sangat suka 13 15.1%
Total 86 100%

(Sumber: spss 26, 2024)

Berdasarkan hasil olahan data menggunkana aplikasi spss 26 diketahui bahwa 1
orang responden sangat tidak suka dengan aroma nata berbahan dasar tebu (1,2%), 1
orang responden tidak suka aroma nata berbahan dasar tebu(1,2%), 15 orang responden
agak suka aroma nata berbahan dasar tebu (17,4%), 56 orang suka aroma nata
berbahan dasar tebu (65,5), 13 orang sangat suka aroma nata berbahan dasar tebu
(15,1%) Berdasarkan hasil tersebut diketahui bahwa sebagian besar responden suka

aroma nata berbahan dasar tebu yaitu sebnyak 56 orang (65,1%).

. Tekstur
Tabel 4. Deskriptif Tekstur nata berbahan dasar tebu
No Item Frekuensi persentase
1 Agak Suka 21 24.4
2 Suka 59 68.6
3 Sangat Suka 6 7.0
Total 86 100%

(Sumber: spss 26, 2024)

Berdasarkan hasil olahan data menggunakan aplikasi spss 26 diketahui bahwa
21 orang responden agak suka tekstur nata berbahan dasar tebu (24,2%), 59 orang
responden suka tekstur nata berbahan dasar tebu (68,6%), 6 orang responden sangat
suka tekstur nata berbahan dasar tebu (7,0%) Berdasarkan hasil tersebut diketahui
bahwa sebagian besar responden suka tekstur nata berbahan dasar tebu yaitu sebnyak

59 orang (68,6%).

. Rasa
Tabel 5. Deskriptif rasa nata berbahan dasar tebu
No Item Frekuensi persentase
1 Agak Suka 6 7.0
2 Suka 54 62.8
3 Sangat Suka 26 30.2
Total 86 100%

(Sumber: spss 26, 2024)

Berdasarkan hasil olahan data menggunkana aplikasi spss 26 diketahui bahwa 6
orang responden agak suka rasa nata berbahan dasar tebu (7.0%), 59 orang responden
suka rasa nata berbahan dasar tebu (63,8%), 26 orang responden sangat suka rasa nata
berbahan dasar tebu (30,2%) Berdasarkan hasil tersebut diketahui bahwa sebagian
besar responden suka rasa nata berbahan dasar tebu yaitu sebanyak 54 orang (62,8%).




Hasil Uji Analisis Statitik Diskriptif

Berdasarkan hasil dari 86 responden, maka terdapat juga nilai mean, median
dan modsu yang berdasarkan variabel warna, aroma, tekstur, dan rasa yang akan
dikalkulasi menggunakan software SPSS Versi 26. Nilai mean atau nilai rata- rata
terdapat pada tabel dibawah ini

Tabel 6. Mean, Media, Modus
No Warna | Aroma | Tekstur | Rasa
1 | Mean (rata-rata) 4,00 3,83 3,92 4,23
2 | Median (nilai tengah) 4.00 4,00 4,00 4,00
3 | Modus (nilang sering 4,00 4,00 4,00 4,00
muncul)
(Sumber: spss26, 2024)

1.Warna

Berdasarkan tabel diatas dari 86 responden, mean atau rata-rata dari warna nata
berbahan dasar tebu adalah 4,00, median 4,00 dan modus 4,00 berdasarkan skala
hedonik angka 4 menunjukan suka. Jadi kesimpualnnya adalah wisatawan nagari
lawang suka terhadap warna nata berbahan dasar tebu

2. Tekstur

Berdasarkan tabel diatas dari 86 responden, mean atau rata-rata dari tekstur
nata berbahan dasar tebu adalah 3,83 dibulatkan ke angka 4, median 4,00, dan modus
4,00 berdasarkan skala hedonik angka 4 menunjukan suka. Jadi kesimpualnnya adalah
wisatwan nagari lawang suka terhadap tekstur nata berbahan dasar tebu.

3.Aroma

Berdasarkan tabel diatas dari 86 responden, mean atau rata-rata dari Aroma
nata berbahan dasar tebu adalah 3,92 dibulatkan ke angka 4, median 4,00, dan modus
4,00 berdasarkan skala hedonik angka 4 menunjukan suka. Jadi kesimpualnnya adalah
wisatwan nagari lawang suka terhadap Aroma nata berbahan dasar tebu.

4 Rasa

Berdasarkan tabel diatas dari 86 responden, mean atau rata-rata dari rasa nata
berbahan dasar tebu adalah 4,23 dibulatkan ke angka 4, median 4,00, dan modus 4,00
berdasarkan skala hedonik angka 4 menunjukan suka. Jadi kesimpualnnya adalah
wisatwan nagari lawang suka terhadap rasa nata berbahan dasar tebu

Berdasarkan hasil olahan data diatas terhadap 86 responden yang dilihat dari
kualitas nata dari sari tebu berdasarakan warna, tekstur, aroma, rasa menyatakan bahwa
wisatawan yang berkunjung ke Nagari lawang Kec, matur Kab.Agam Suamtera Barat
pada umumnya menyukai nata berbahan dasar tebu baik dari kualitas warna, aroma,
tekstur dan rasa. Rata-rata yang menyukai nata berbahan dasar tebu adalah remaja yang
berumur dari 15 s/d 25 tahun. Maka hal ini data disumpulkan nagari lawang dapat
menjadikan nata sebagai inovasi olahan dari tebu melihat nagari lawang daerah
penghasil tebu di Kab. Agam Sumatera Barat.
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