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SUMMARY 

 

NINDIA FEBIANTI. Effect Of Sugar Concentration and Drying Time for 

Characteristic of Dried Nata De Coco. (Supervised by Eka Lidiasari). 

 The purpose of this study was to determine effect of sugar concentration and 

drying time on the physical and chemical characteristics of dried nata de coco. This 

research was conducted  from March 2022 to July 2022 at the Chemical, Processing 

and Sensory Laboratory Agricultural Products, and Microbiology Laboratory and 

Agricultural Product Biotechnology Department Agricultural Technology, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University. This study used factorial Completely 

Randomized Design (CRD) with two factors were investigated and each treatment 

was repeated three times. Factor A, namely the sugar concentration (40% (w/v), 

50% (w/v) and 60% (w/v)), factor B, namely the drying time treatment (7 hours, 8 

hours, and 9 hours). The data obtained were processed using analysis of variance 

(ANOVA), treatments that had a significant effect were further tested using the 5% 

Honest Significant Difference (HSD) test. 

 The results showed that treatment A (sugar concentration) had a significant 

effect on color (lightness (L*)), rehydration, water content and total sugar content, 

while treatment B (drying time) had a significant effect on the characteristics of 

texture, color (lightness (L*) and redness (a*)), rehydration, water content and total 

sugar content of dried nata de coco. The interaction between the treatment of sugar 

concentration and drying time had no significant effect on all parameters. The best 

treatment was found in the A1B1 treatment (40% sugar concentration and 7 hours 

drying time) with water content value 18.01%, total sugar content 64.67 ºBrix, 

texture 117.0 gf, color (lightness value 63.0%, redness value 4.17% and yellowness 

value 10.93%) and rehydration value 139.45 %. 
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RINGKASAN 

 

NINDIA FEBIANTI. Pengaruh Konsentrasi Gula dan Waktu Pengeringan 

terhadap Karakteristik Nata De Coco Kering (Dibimbing oleh Eka Lidiasari). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula 

dan waktu pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de coco kering. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2022 sampai dengan Juli 2022 di 

Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian, dan Laboratorium 

Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Faktor A, yaitu konsentrasi gula (40% (b/v), 50% (b/v) 

dan 60% (b/v)), faktor B, yaitu perlakuan waktu pengeringan (7 jam, 8 jam, dan 9 

jam). Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA), 

perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (konsentrasi gula) 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*)), rehidrasi, kadar air dan kadar 

gula total, sedangkan perlakuan B (waktu pengeringan) berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kekerasan, warna (lightness (L*) dan redness (a*)), rehidrasi, kadar  

air dan kadar gula total pada nata de coco kering. Interaksi antara perlakuan 

konsentrasi gula dan waktu pengeringan berpengaruh tidak nyata terhadap semua 

parameter uji. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A1B1 (konsentrasi gula 

40% dan waktu pengeringan 7 jam) dengan nilai kekerasan 117,0 gf, warna (nilai 

lightness 63,0%, nilai redness 4,17% dan nilai yellowness 10,93%), nilai rehidrasi 

139,45 %, kadar air 18,01 % dan kadar gula total 64,67 ºBrix. 

 

 

Kata kunci : konsentrasi gula, nata de coco kering,  pengeringan
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Nata adalah sejenis minuman yang merupakan senyawa selulosa (serat) 

yang dihasilkan melalui proses fermentasi yang melibatkan mikroorganisme 

(mikroba), yaitu bakteri Acetobacter xylinum (Pambayun, 2002). Nata memiliki 

bentuk agar-agar seperti agar-agar atau kolang-kaling yang dapat digunakan 

sebagai isian es krim, pencampur cocktail buah, dan yoghurt (Rizal et al., 2013). 

Nata yaitu selulosa yang merupakan hasil dari proses sintesis gula yang dilakukan 

oleh  bakteri Acetobacter xylinum (Syukroni et al., 2013). Nata de coco tinggi akan 

serat pangan sehingga cocok untuk membantu dalam melancarkan proses 

pencernaan dan memiliki kalori yang rendah yang sangat cocok dikonsumsi sebagai 

makanan diet. Komponen lain dari nata antara lain vitamin B (B1 dan B2) dan juga 

vitamin C (Suzanni et al., 2020). 

Acetobacter xylinum merupakan bakteri yang berperan dalam proses 

pembuatan nata, yang dalam pembuatannya membutuhkan membutuhkan beberapa 

komponen media untuk pertumbuhannya, seperti karbon, nitrogen, mineral dan 

vitamin. Dengan perkembangannya, Nata tidak hanya dibuat dari air kelapa, tetapi 

juga dapat menggunakan berbagai media dari limbah pengolahan makanan, 

diberikan sumber karbon dan nitrogen yang cukup dan persyaratan pertumbuhan 

lainnya seperti pH dan suhu. Meningkat (Widiyaningrum et al., 2017). Sumber 

karbon yang ditambahkan pada nata umumnya dalam bentuk sukrosa sedangkan 

sumber nitrogennya dalam bentuk amonium sulfat (ZA) (Santosa et al., 2021). 

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa natta dapat diproduksi dari 

berbagai sumber substrat, termasuk limbah cair tahu (Iryandi et al., 2014); kulit 

nanas (Sutanto, 2012); limbah sari tebu (Arifiani et al., 2015); bengkoang (Melina, 

2016). Dari sekian banyak penelitian yang telah dilakukan, limbah air kelapa 

merupakan bahan baku pembuatan nata yang paling banyak tersedia (Ratnawati, 

2007). Media air kelapa mudah didapatkan dan harganya terjangkau selain itu air 

kelapa pada pembuatan nata banyak digunakan karena nutrisi dalam media ini 

sesuai untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum (Syukroni et al., 2013).   
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Nata de coco sudah mulai diproduksi oleh banyak UKM, namun UKM 

memiliki permasalahan pada umur simpan, penanganan serta distribusi nata de 

coco. Nata de coco mudah terkontaminasi oleh jamur sehingga dalam penyimpanan 

dan pendistribusiannya nata de coco secara keseluruhan harus direndam dalam air 

yang tidak ada kontaminasi apapun, hal ini menyebabkan tidak efektifnya 

pendistribusian karena air perendaman nata de coco yang dapat menambah massa 

dan mempersempit ruang saat proses distribusi berlangsung (Ariyanti dan 

Suherman, 2014). 

Ada sejumlah masalah yang dihadapi UKM dalam produksi nata de coco, 

dan penting untuk menemukan solusi potensial yang akan membantu 

memperpanjang umur simpannya, serta membuatnya lebih mudah untuk ditangani 

dan didistribusikan. Salah satu cara untuk membuat produk nata de coco kering 

adalah dengan cara pengeringan (Simon, 2020). Pengeringan dapat menyebabkan 

perubahan warna, tekstur, dan aroma komponen bahan (Huriawati et al., 2016). 

Nata de coco dapat dikeringkan pada suhu antara 45 ºC dan 75 ºC. Suhu 

pengeringan di atas 75 ºC dapat menyebabkan perubahan struktur kimia dan fisik 

komponen produk sehingga mengalami kerusakan (Diza et al., 2014). 

Berdasarkan penelitian Hastuti (2020) menyatakan bahwa pada pengeringan 

nata de coco, suhu dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

kimia nata de coco yaitu pada parameter kadar air, kadar gula total, warna, dan 

rehidrasi. Nata de coco instan selain diharapkan hasil dari proses pengeringannya 

juga diharapkan kemampuan nata de coco untuk rehidrasi. Berdasarkan penelitian 

perlakukan terbaik yaitu pada perlakuan suhu 70 ºC dan waktu 6 jam diperoleh nilai 

rehidrasi nata de coco instan tertinggi  yaitu 49,99 %, dan diperoleh kadar air 

11,05%. Namun dari hasil yang didapatkan nilai rehidrasi yang didapat masih 

terbilang cukup rendah sehingga diperlukan penelitian lanjutan. Pengeringan 

merupakan proses yang dapat mengurangi kadar air bahan dengan penguapan yang 

dapat mengurangi volume bahan sehingga membuat produk kering yang lebih 

mudah ditangani selama prosedur pengiriman dan penyimpanan serta 

meningkatkan daya tahan bahan (Riansyah et al., 2013). Sebelum dilakukan 

pengeringan nata de coco direndam di dalam larutan gula terlebih dahulu. 
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Perendaman nata de coco dengan larutan gula dapat meningkatkan rasa 

manis dan juga dapat menyebabkan kadar air bahan berkurang akibat kehilangan 

air yang disebabkan oleh tekanan osmotik yang lebih tinggi, gula yang bersifat 

osmosis akan menarik air keluar dari bahan, menurunkan kadar air bahan dan Aw 

bahan (Sari dan Nelwan, 2019). Selain itu gula dapat berfungsi melembutkan 

tekstur nata de coco. Hal ini disebabkan selama proses perendaman dalam larutan 

gula, cairan dikeluarkan dari dalam bahan, larutan gula akan mengisi beberapa 

rongga selulosa tempat cairan berdifusi. Gula akan diserap ke dalam bahan, 

memperbaiki bentuk dan teksturnya (Hasbullah dan Muhandri, 2016). Berdasarkan 

hal tersebut, maka harus dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengeringan 

nata de coco dengan melakukan perlakuan terhadap perbedaan konsentrasi gula 

pasir untuk perendaman dan pengaruh perbedaan waktu pengeringan terhadap 

karakteristik nata de coco kering. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula 

dan waktu pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de coco kering.  

 

1.3.  Hipotesis  

Hipotesis dari penelitian ini adalah konsentrasi gula dan waktu pengeringan 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de coco 

kering. 
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