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SUMMARY 

ARNOLD RANGGA FITRA. The Effect of Preservative Addition on Physical, 

Chemical and Microbiological Characteristics of Nata De Coco with Sugar 

Solution During Storage (Supervised by EKA LIDIASARI). 

The objective of this research was to determine the effect of the addition of 

benzoic acid and sodium benzoate with various concentrations on the shelf life of 

nata de coco. This research was conducted in the Chemistry, Sensory and 

Processing of Agricultural Products laboratory and the Microbiology and 

Biotechnology of Agricultural Products laboratory, Department of Agricultural 

Products Technology, Sriwijaya University, from March 2022 to June 2023. This 

research used a Randomized Group Factorial Design (RGFD) with three treatment 

factors and each treatment was repeated three times. The first factor (A) was the 

type of preservative (benzoic acid and sodium benzoate), the second factor (B) 

was the concentration of preservative (0.02%, 0.04%, and 0.06%) and the third 

factor (C) was storage days (0, 3, 6 and 9). Parameters observed included physical 

characteristics (hardness), chemical characteristics (total sugar and pH) and 

microbiological characteristics (total plate count (TPC)). The data obtained were 

statistically analysed using analysis of variance (ANOVA). 

The results showed that the type of preservative, concentration of 

preservative and days of storage had a significant effect on the value of hardness, 

total sugar, pH and total plate number. The interaction of the type of preservative 

and the concentration of preservative significantly affects the pH value, the 

interaction of the type of preservative and the day of storage significantly affects 

the total plate number value. The interaction between preservative concentration 

and days of storage had a significant effect on the values of hardness, pH, and 

total plate number. The addition of sodium benzoate, 0.06% concentration with 

the ninth storage day was the treatment with a total plate number of 1.7x10² 

Cfu/mL with pH 5.89, hardness 27.30 gf, total sugar 26.17%. The total plate 

number is below the standard of total plate number of nata de coco in packaging 

according to SNI (01-4317-1996) which is 2.0x10² Cfu/mL, so this treatment can 

be stored for more than nine days. 

Keywords: benzoic acid, nata de coco, preservative, sodium benzoate. 



RINGKASAN 

ARNOLD RANGGA FITRA. Pengaruh Penambahan Jenis Bahan Pengawet 

Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia Dan Mikrobiologi Nata De Coco Dengan 

Larutan Gula Selama Penyimpanan (Dibimbing Oleh EKA LIDIASARI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asam 

benzoat dan natrium benzoat dengan berbagai konsentrasi terhadap masa simpan 

nata de coco. Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Kimia, Sensoris dan 

Pengolahan Hasil Pertanian serta laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi 

Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

pada bulan Maret 2022 sampai dengan bulan juni 2023. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan tiga faktor 

perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang tiga kali. Faktor pertama (A) 

yaitu jenis bahan pengawet (asam benzoat dan natrium benzoat), faktor kedua (B) 

yaitu konsentrasi bahan pengawet (0,02%, 0,04%, dan 0,06%) dan faktor ketiga 

(C) yaitu hari penyimpanan (0, 3, 6 dan 9). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (kekerasan), karakteristik kimia (total gula dan pH) dan 

karakteristik mikrobiologi (angka lempeng total (ALT)). Data yang diperoleh 

dilakukan analisa statistik menggunakan analisis keragaman (ANOVA). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan pengawet, konsentrasi 

bahan pengawet dan hari penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai 

kekerasan, total gula, pH dan angka lempeng total. Interaksi jenis bahan pengawet 

dan konsentrasi bahan pengawet berpengaruh nyata terhadap nilai pH, Interaksi 

jenis bahan pengawet dan hari penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai 

angka lempeng total. Interaksi antara konsentrasi bahan pengawet dan hari 

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai kekerasan, pH, dan angka lempeng 

total. Penambahan natrium benzoat, konsentrasi 0,06% dengan hari penyimpanan 

kesembilan merupakan perlakuan yang angka lempeng total sebesar 1,7x10² 

Cfu/mL dengan  pH 5,89, kekerasan 27,30 gf, total gula 26,17 %. Angka lempeng 

total perlakuan dibawah standar angka lempeng total nata de coco dalam kemasan 

sesuai SNI (01-4317-1996) yaitu 2,0x10² Cfu/mL, sehingga perlakuan ini dapat 

disimpan lebih dari Sembilan hari. 

Kata kunci : asam benzoat, natrium benzoat, nata de coco, pengawet. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Nata de coco merupakan hasil dari proses fermentasi air kelapa dengan 

starter Acetobacter xylinum yang berbentuk serat-serat selulosa (Pambayun, 

2002). Nata de coco adalah salah satu produk pemanfaatan air kelapa yang dewasa 

ini telah menjadi minuman populer di masyarakat. Nata de coco merupakan 

makanan kaya serat serta sangat baik untuk tubuh yang merupakan salah satu 

produk SCP (single cell protein) dengan potensi pengembangan yang tinggi 

(Santosa et al., 2012). Tingginya potensial nata de coco untuk dikembangankan  

selain dapat dikonsumsi langsung juga dapat dibuat seperti minuman dengan 

kemasan.  

Minuman nata de coco tanpa bahan pengawet pada UMKM memiliki masa 

simpan yang relatif pendek yaitu hanya bertahan dalam waktu 24 jam pada suhu 

ruang. Umur masa simpan minuman nata de coco dapat diperpanjang dengan 

menambahkan bahan pengawet sehingga produk memiliki masa simpan lebih 

panjang. Penambahan bahan tambahan pangan berupa pengawet ke dalam sebuah 

produk bertujuan untuk mengurangi efek toksisitasnya sehingga dapat terjaminnya 

mutu dan keamanan produk pangan dengan cara menghambat laju aktivitas 

mikroorganisme. Pengawet anti mikroorganisme adalah suatu bahan yang 

digunakan pada produk pangan sebagai proteksi dari kontaminasi 

mikroorganisme. Bahan tambahan pangan atau pengawet yang digunakan 

sebaiknya bersifat netral serta tidak memberikan dampak negatif pada produk 

maupun dengan konsumen (Depkes RI, 2013). 

Asam benzoat dan natrium benzoat merupakan zat pengawet yang diizinkan 

penggunaanya oleh Departemen Kesehatan berdasarkan peraturan  menteri 

No.722/Menkes/Per/IX/88, ambang batas penggunaan bahan pengawet jenis asam 

benzoat dan natrium benzoat setiap 1 kg bahan makanan adalah 0,1% atau 1 gram 

asam benzoat dan natrium benzoat. Namun, ambang batas asupan harian atau ADI 

(Acceptable Daily Intake) asam benzoat dan garamnya berkisar antara 0–5 mg/kg 

berat badan (Peraturan BPOM, 2013).  
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Asam benzoat dengan rumus kimia (C₆H₅COOH) merupakan bahan 

pengawet yang banyak digunakan  pada bahan pangan yang bersifat asam dengan 

fungsi menghambat pertumbuhan bakteri dan khamir. Efektivitas asam benzoat 

tinggi dengan pH bahan berkisar 2,5 sampai 4,0. Namun, penggunaan natrium 

benzoat (C₇H₅NaO₂) lebih sering dilakukan karena garam benzoat memiliki 

tingkat kelarutan yang lebih besar (Riyana, 2008).  

Natrium benzoat berbentuk berupa kristal putih yang kemudian dilakukan  

penambahan kedalam bahan pangan dengan cara langsung atau dengan 

melarutkan dalam air terlebih dahulu. Penggunaan natrium benzoat dalam bahan 

pangan dengan konsentrasi kecil sesuai yang dianjurkan supaya tidak 

mengakibatkan penyimpangan rasa pada produk yang dihasilkan (Chipley, 1993; 

Riyana, 2008). Winarno (2002), menyatakan bahwa akumulasi benzoat dalam 

tubuh tidak menimbulkan bahaya. Penumpukan benzoat dalam tubuh tidak terjadi 

karena benzoat dalam tubuh akan terdetoksifikas, dengan cara bereaksi dengan 

glisin yang selanjutnya menghasilkan asam hipurat. Asam hipurat ini kemudian 

dapat dieksresi oleh tubuh manusia. 

Bahan pengawet harus disesuaikan penggunaannya baik jenis pengawet 

serta konsentrasi dalam pangan berdasar ketentuan. Suatu produk pangan 

mungkin akan efektif dengan penambahan pengawet tertentu, namun pengawet 

tersebut belum tentu efektif untuk pangan dengan karakteristik berbeda. 

Berbedanya karakteristik bahan pangan, maka mikroorganisme pencemar yang 

dapat tumbuh juga akan berbeda. Penentuan ambang batas konsumsi bahan 

pengawet memiliki regulasi yang jelas yaitu dengan batasan tidak menimbulkan 

dampak negatif terhadap konsumen seperti keracunan. Penggunaan pengawet 

dalam pangan juga memiliki risiko bagi kesehatan, jika perilaku konsumsi 

melebihi batas dan terus menerus dengan waktu yang relatif lama sehingga dapat 

menyebabkan gangguan berbagai organ (Afrianti, 2008) 

Penelitian yang telah dilakukan sebelumnya dengan menggunakan benzoat 

sebagai pengawet pada mutu sirup buah pedada (Sonneratia caseolaris) selama 

penyimpanan, menggunakan konsentrasi  yang optimum 0,1% b/v dengan masa 

simpan 42 hari (Andriani et al., 2016). Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, peneliti melakukan penelitian  pengaruh penambahan asam benzoat 
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dan natrium benzoat sebagai bahan pengawet terhadap masa simpan minuman 

nata de coco.  

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

mikrobiologi nata de coco dengan penambahan jenis bahan pengawet dengan 

berbagai konsentrasi dan hari penyimpanan terhadap nata de coco dengan larutan 

gula. 

 

1.3. Hipotesis 

 Hipotesis penelitian ini diduga penambahan penambahan jenis bahan 

pengawet dengan berbagai konsentrasi dan hari penyimpanan berpengaruh 

terhadap nata de coco dengan larutan gula. 
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