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SUMMARY

EDY SETYADI NOFR1ZA. Cellulose Floar Produced by Acetobacter

xylinum in Different Time of Fermentation and Starter Concentration (Supervised by

PARWIYANTI and TRI WARDANI W1DOWATI)

The objective of this research was to study of cellulose bacterial flour from 

Acetobacter xylinum in different fermentation time and starter concentration. The 

research was conducted at Laboratory of Chemical of Agriculture Product

Agricultural faculty University of Sriwijaya on March 2007 until July 2007.

The research was arranged in a Factorial Block Randomized Design with two

treatments. Each treatments was replicated three times. The first treatment was the

fermentation of time ( 8, 10 and 12 days) and the second treatment was the

concentrations of starter (5 %, 7,5 %, and 10 %). The parameters were yield, water

content and water absorption capacity (room temperature and high temperature of 

water).

The results showed that the fermentation time and concentration of starter are 

very significant effect on yield, water content and water absorption capacity. The 

best treatment was cellulose flour with 12* days of fermentation and 10 % 

concentration of starter.



RINGKASAN

EDY SET Y ADI NOFRIZA. Tepung Selulosa yang Dihasilkan oleh 

Acetobacler xylinum pada Waktu Fermentasi dan Konsentrasi Starter yang Berbeda 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik tepung 

selulosa bakterial yang berasal dari biakan Acetobacter xylinum pada waktu 

fermentasi dan konsentrasi starter yang berbeda. Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Universitas 

Sriwijaya pada bulan Maret 2007 sampai dengan bulan Juli 2007

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun 

secara faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah

lama fermentasi ( 8, 10, 12 hari) dan perlakuan kedua adalah konsentrasi starter (5 %,

7,5 % dan 10 %). Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air dan

kemampuan menyerap air (air pada suhu ruang dan air pada suhu tinggi).

Hasil penelitian menunjukkan waktu fermentasi dan konsentrasi stater

berpengaruh sangat nyata terhadap rendemen, kadar air dan kemampuan menyerap 

air tepung selulosa yang dihasilkan. Perlakuan terbaik adalah tepung selulosa yang 

dihasilkan dari lama fermentasi 12 hari dengan konsentrasi starter 10 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan komoditi perkebunan yang penting 

bagi Indonesia, selain kelapa sawit dan karet. Komponen utama dari kelapa yang 

memiliki kandungan nilai ekonomis tinggi adalah buah kelapa. Buah kelapa terdiri 

dari sabut, tempurung, endosperm serta air kelapa. Pemanfaatan air kelapa di 

Indonesia belum maksimal karena banyak terbuang dengan percuma. Air kelapa 

merupakan media yang baik untuk pertumbuhan bakteri, karena mengandung gula, 

senyawa nitrogen, mineral dan vitamin. Dengan menggunakan bakteri aerobik seperti 

Acetobacter xylinum, air kelapa dapat difermentasikan menjadi nata de coco 

sebagai jenis makanan ringan yang sudah diusahakan dan populer di Indonesia

(Terok, 1996).

Selama ini pengembangan produk nata de coco ini hanya terbatas pada

minuman penyegar. Padahal nata de coco merupakan produk olahan dari air kelapa

yang memiliki kandungan selulosa yang tinggi. Selulosa merupakan karbohidrat 

jenis polisakarida yang penting bagi tubuh. Selulosa merupakan serat yang sangat 

berguna dalam pencernaan tubuh, hal ini dikarenakan serat dapat meningkatkan 

gerak peristaltik usus sehingga dapat memperlancar pencernaan serta mencegah 

konstipasi.

Salah satu pemanfaatan kandungan selulosa yang ada pada nata de 

dengan melakukan diversifikasi produk menjadi tepung selulosa. Diversifikasi ini 

dikarenakan selulosa bakterial yang terkandung dalam produk nata de coco memiliki

coco

1
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beberapa kelebihan dibandingkan dengan selulosa pada tumbuhan. Selulosa bakterial 

ini berupa selulosa mumi yang tidak berikatan dengan senyawa lain seperti halnya 

pada selulosa tumbuhan (nabati) yang berikatan dengan lignin ataupun hemiselulosa 

(Winamo, 1997). Kelebihan lainnya adalah selulosa bakterial pada nata de coco 

dihasilkan dalam waktu yang relatif singkat jika dibandingkan dengan selulosa nabati 

pada tumbuhan yaitu 7 hari, tidak membutuhkan lahan yang luas.

Faktor-faktor utama yang mempengaruhi pembentukan tepung selulosa 

adalah lamanya fermentasi dan konsentrasi starter, disamping adanya faktor lain 

seperti pH, nutrisi, suhu dan aerasi, sehingga perlu dipelajari dua faktor utama

tersebut sebagai dasar untuk pengolahan lebih lanjut.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik tepung 

selulosa yang berasal dari biakan Acetobacter xylinum pada waktu fermentasi dan 

konsentrasi starter yang berbeda.

C. Hipotesis

Diduga waktu fermentasi dan konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik tepung selulosa.

r
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