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SUMMARY

PERDI ANDIKA. Potential of coconut milk skim as raw material nata
de coco fermentation (Supervised by PARWITANTI).

This study aims to find the best formulation of coconut water and
skim coconut milk as raw materials for nata de coco fermentation. This
research was carried out at the Agricultural Product Chemistry
Laboratory, Agricultural Product Processing Laboratory and
Agricultural ~ Microbiology  Laboratory, Agricultural  Product
Technology Department, Sriwijaya University, Indralaya, South
Sumatra.

This study used a non-factorial Completely Randomized Design
(CRD) with treatment factors, namely the formulation of skim coconut
milk and coconut water (A), which consisted of 5 treatments. Each
treatment was repeated 3 times. Parameters observed included yield,
hardness, thickness, color and moisture content.

The results showed that nata with coconut water and skim coconut milk
formulations had a significant effect on yield, hardness and lightness
but had no significant effect on thickness, redness, yellowness and
moisture content. The best treatment was obtained from formulation A2
(50% coconut water : 50% skim coconut milk) with a total yield of
91.34%, hardness 552 gf, thickness 1.70 cm, Lightness (L*) 59.30%,
Redness (a*) 1.97%, yellowness (b*) 2.83% and water content 95.5%.

Keywords: Acetobacter xylinum, nata de coco, skim coconut milk



RINGKASAN

PERDI ADNIKA. Potensi Skim Santan Sebagai Bahan Baku Fermentasi Nata De
Coco (Dibimbing oleh PARWIYANT]I).

Penelitian ini bertujuan untuk mencari formulasi terbaik air kelapa dan skim
santan sebagai bahan baku fermentasi nata de coco. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatra Selatan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
dengan faktor perlakuan yaitu formulasi skim santan dan air kelapa (A) yang terdiri
dari 5 perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati
meliputi rendemen, kekerasan, ketebalan, warna dan kadar air. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa nata dengan formulasi air kelapa dan skim santan berpengaruh
nyata terhadap rendemen, kekerasan dan lightness tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap ketebalan, redness, yellowness dan kadar air. Perlakuan terbaik diperoleh
dari formulasi A2 (50% air kelapa : 50% skim santan) dengan total rendemen
91,34%, kekerasan 552 gf, ketebalan 1,70 cm, Lightness (L*) 59,30%, Redness (a*)
1,97%, yeloowness (b*) 2,83% dan kadar air 95,5%.

Kata Kunci : Acetobacter xylinum, nata de coco, skim santan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Tumbuhan kelapa merupakan tumbuhan serbaguna karena dapat
dimanfaatkan seluruh bagiannya oleh manusia. Jenis produk olahan dari kelapa
diantaranya sebagai bahan baku kosmetik yaitu virgin coconut oil (VCO) atau
minyak kelapa murni yang merupakan modifikasi proses pembuatan minyak
kelapa. Hasil samping dari proses pengolahan VCO berupa skim santan kelapa.
Skim santan selama ini hanya dibuang tidak dimanfaatkan dapat menimbulkan
masalah bagi perusahaan karena dapat menyebabkan pencemaran lingkungan. Oleh
karena itu, perlu adanya usaha untuk memanfaatkan limbah skim santan tersebut
(Setiaji et al., 2002).

Skim santan merupakan limbah kelapa yang masih terbatas pemanfaatannya
dalam dunia pangan (Purwarini et al.,2016). Skim santan mengandung nutrisi buah
kelapa yang larut dalam air pada saat pembuatan santan kelapa, diantaranya
karbohidrat, protein, mineral dan vitamin. Kandungan mineral dan vitamin berasal
dari krim santan yang larut dalam air, akan tetapi memiliki komposisinya tidak
sempurna (Setiaji et al., 2002). Kandungan nutrisi pada santan kelapa mengandung
1,08% karbohidrat, 1,96% protein dan 10,22% lemak (Djatmiko, 1980). Skim
santan merupakan bagian dari fase cair dari santan ketika di diamkan dalam waktu
tertentu. Berdasarkan dari kandungan nutrisi yang ada pada santan tersebut dapat
dimanfaatkan oleh bakteri Acetobakter xylinum menjadi suatu produk. Salah satu
cara yang dapat dilakukan untuk memanfaatkan skim santan yaitu mengolah skim
santan kelapa menjadi bahan baku dalam pembuatan nata de coco. Usaha yang
dapat dilakukan untuk mengurangi limbah dan memberi nilai tambah dari hasil
samping proses pembuatan VCO yaitu dengan memanfaatan skim santan tersebut
(Setiaji et al., 2002). Nata merupakan makanan yang menyerupai gel yang terapung
di permukaan yang dihasilkan oleh bakteri Acetobacter xylinum permukaan media
yang mengandung sumber karbon, nitrogen dan asam (Pambayun, 2002). Faktor
penting bagi pertumbuhan bakteri salah satunya yaitu sumber karbon yang berasal
dari gula pasir (Talenta, 2018). Nata merupakan makanan yang memiliki tekstur
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padat dan berwarna putih. Struktur nata yang padat ini merupakan hasil dari
fermentasi bakteri Acetobacter xylinum. Nata merupakan makanan yang memiliki
nutrisi yang rendah, tetapi memiki serat yang baik bagi tubuh (Santosa et al., 2012).
Penggunaan skim santan telah digunakan dalam penelitian sebelumnya oleh Riyani,
(2020) pengolahan nata de coco dengan air kelapa dan skim santan tanpa nitrogen

tambahan.

1.2  Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mencari formulasi terbaik air kelapa dan

skim santan sebagai bahan baku fermentasi nata de coco.

1.3 Hipotesis
Diduga formulasi air kelapa dan skim santan dapat mempengaruhi hasil

fermentasi nata de coco.
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