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A. Pendahuluan

Beras merupakan bahan makanan pokok masyarakat Indonesia, sehingga air limbah cucian beras dihasilkan tiap hari. Air cucian beras yang dibuang dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan produk yang dapat dimanfaatkan. Namun, masyarakat belum menyadari bahwa air cucian beras yang dibuang sebenarnya dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan produk yang lebih bermanfaat. Selain itu, masyarakat Lingkungan Giritontro Lor belum memahami jika di dalam limbah karena air cucian beras mengandung vitamin B1 atau Thiamin yang memiliki beberapa manfaat bagi membantu penggunaan zat makanan oleh tubuh, mengatur pembentukan butir-butir darah dan mencegah penyakit beri-beri. Air cucian beras ini dapat dimanfaatkan untuk membuat “Nata de Lerry” (Nata dari air cucian beras).
Pada umumnya, proses pembuatan nata menggunakan nutrien berupa pupuk urea/ZA. Belum lama ini penggunaan pupuk tersebut dalam pembuatan nata masih menjadi pro dan kontra. Sebagian besar home industry menggunakan pupuk tersebut sebagai nutrien dalam pembuatan nata dan sampai saat ini belum ada laporan resmi mengenai efek keracunan akibat konsumsi nata hasil home industry tersebut. Namun, sebagian masyarakat merasa khawatir dan menduga bahwa penggunaan pupuk dalam pembuatan nata berbahaya dan secara akumulatif dapat menimbulkan penyakit. Oleh karena itu, kemudian muncul berita penangkapan oleh polisi karena adanya home industry yang menggunakan pupuk urea/ZA dalam pembuatan nata. Walaupun penelitian mengenai bahaya pupuk urea/ZA dalam pembuatan nata belum pernah dilakukan, namun hal tersebut cukup meresahkan masyarakat. Penggunaan pupuk urea/ZA dalam pembuatan nata pada intinya adalah sebagai sumber nitrogen yang digunakan oleh bakteri pembentuk nata (Acetobacter xylinum) sebagai sumber makanan. Sumber nitrogen sebenarnya dapat diganti dengan bahan lain yang mengandung unsur N, salah satunya adalah ekstrak kecambah. Oleh karena itu, dalam kegiatan pengabdian ini selain memberikan wawasan mengenai inovasi pembuatan nata dari segi bahan (air leri), juga menjawab kekhawatiran masyarakat tentang penggunaan pupuk urea/ZA dengan menggantikan bahan tersebut dengan bahan lain yang lebih aman, yaitu ekstrak kecambah. 
B. Nata de Lerry

Nata berasal dari bahasa Spanyol yang apabila diterjemahkan ke dalam bahasa latin menjadi “natare” yang berarti terapung-apung (Collado, 1986). Nata dikembangkan pertama kali di negara Filipina.Percobaan pengembangan di Indonesia dilakukan di Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Industri Hasil Pertanian Bogor tahun 1975 (Warisno, 2004). Kandungan terbesar dalam nata adalah air 98% (Susanti, 2006). Nata merupakan selulosa yang dibentuk oleh bakteri Acetobacter Xylinum.

Nata de Lerry merupakan nata yang terbuat dari air cucian beras. Nata de Lerry merupakan hasil penelitian Rizky Stiyabudi, Anggiyani Ratnaningtyas (FMIPA UNY) serta Nuky Hanggara (FT UNY) pada tahun 2009. Nata de Lerry mempunyai bentuk seperti Nata de Coco dan dapat dipakai untuk minuman apapun, perbedaannya Nata de Lerry mengandung serat sebesar 44,8 %, sedangkan Nata De Coco sebesar 4 – 8 %. 
Berikut adalah diagram alir cara pembuatan “Nata de Lerry”:



Penyaringan





Pemanasan 15 menit





Sterilisasi 15 menit






Pengisian media lerry ke bak fermentasi (1,5 liter/bak fermentasi)



                   Pendinginan 12-24 jam




Inkubasi 8-10 hari


C. Ekstrak Kecambah sebagai Nutrien Pengganti Pupuk Urea/ZA

Seperti yang terlihat pada diagram alir pembuatan Nata de Lerry, setelah dilakukan sterilisasi, selanjutnya dilakukan penambahan nutrien bagi bakteri Acetobacter xylinum. Nutrien yang ditambahkan berupa gula dan ekstrak kecambah. Ekstrak kecambah dalam hal ini berperan sebagai sumber nitrogen yang merupakan salah satu nutrien bagi bakteri Acetobacter xylinum.

Dalam proses pembuatan Nata de Lerry, penambahan ekstrak kecambah yang dimanfaatkan sebagai sumber nitrogen harus diperhitungkan dengan seksama karena terdapat kondisi optimum dari jumlah ekstrak kecambah yang digunakan. Ekstrak kecambah sebagai sumber nitrogen pada medium fermentasi, diperoleh dari 10 g kecambah dalam 20 ml air  yang dihaluskan (diblender). Berdasarkan uji coba yang telah dilakukan sebelumnya, ekstrak kecambah yang menghasilkan Nata de Lerry dengan ketebalan paling baik adalah ekstrak kecambah yang sebelumnya telah didiamkan selama kurang lebih 1 minggu di dalam lemari es. Sedangkan ekstrak kecambah yang diperoleh dari kecambah baru, menghasilkan Nata de Lerry dengan lembaran yang lebih tipis. Formula ekstrak kecambah yang menghasilkan lembaran Nata de Lerry paling baik sebanyak 10 gram per liter leri. 
Kacang-kacangan memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Protein disusun oleh karbon, hidrogen dan oksigen, tetapi pada protein harus selalu ada nitrogen, inilah salah satu perbedaan yang paling nyata antara protein dan lemak atau karbohidrat, karena karbohidrat dan lemak tidak mengandung nitrogen (Nursanyoto, 1992). Saat kacang berkecambah, terjadi hidrolisis karbohidrat, protein dan lemak menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga mudah dicerna. Selama proses itu pula terjadi peningkatan jumlah protein dan vitamin, sedangkan kadar lemaknya mengalami penurunan (Astawan, 2004).

Dalam bentuk tauge, kecambah memiliki kandungan vitamin lebih banyak dari kandungan bijinya. Dibandingkan kadar dalam biji, kadar vitamin B meningkat jumlahnya, misalnya 2,5 sampai 3 kali lebih besar. Demikian juga dengan vitamin E atau tocopherol, sedangkan vitamin C yang sangat sedikit pada biji-bijian kering, dalam bentuk tauge meningkat menjadi 20 mg/100 g (kacang hijau) (Winarno 1987). 
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PEMBUATAN NATA DE LERRY DENGAN MEMANFAATKAN 
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Penambahan nutrien :


Gula Pasir (20gr/liter lerry)


Ekstrak kecambah (10gr/liter lerry)





Penambahan asam cuka glacial (2mL/liter lerry)





Inokulasi starter (1 botol starter untuk 5 nampan)





Nata de Lerry








