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SUMMARY

TONI ALBERT. G. Characteristics of Nata de coco made from variety of 

Sugar Concentration and Aeration (Supervised by PARWIYANTI and KIKI

YELIATI).

The objective of this research was to study the characteristics of nata de coco 

produced with different sugar concentration and aeration ratio. The research v/as 

conducted at Laboratory of Agiculture Product Chemistry, Agricultural Technology 

Departement, Agricultural Faculty, Sriwijaya University ffom February 2007 until 

May 2007. The research was arranged in a Factorial Block Randomized Design with 

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

sugar concentration (2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, and 15%) and the second 

treatment was aeration (ratio 1:1 and 3:1). The parameters were thickness, yield, 

water content, reduced sugar content, total colony, ruberriness, and sesnsory

evaluation.

The results showed that the both different sugar concentration and the 

aeration had sigmficant effect on thickness, yield, water content, reduced sugar 

content, total colony, rubberiness and sensory evaluation. The interaction between 

different sugar concentration and aeration ratio had significant effect on thickness, 

yield, reduced sugar content, water content, total colony and rubberiness. The best 

treatment was 5% sugar concentration and aeration 1:1 with characteristic showed 

with thickness 17 mm, yield 82,90%, water content 96,29%, reduced sugar content 

0,16%, total colony 8,22 log cfu/mL, and rubberiness 0,84 kg/mL2.



RJNGKASAN

TON1 ALBERT. G Karakteristik Nata de coco Pada Berbagai Konsentrasi 

Gula Pasir dan Aerasi. (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan KIKI YULIATI). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik nata de coco

pada berbagai konsentrasi gula pasir dan aerasi dengan mengatur rasio volume media

Penelitian ini dilaksanakan didan ruang udara dalam nampan fermentasi.

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Februari 2007 sampai dengan bulan Mei

2007.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun 

faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah 

konsentrasi gula pasir (2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5% dan 15%) dan perlakuan kedua 

adalah aerasi (rasio 1:1 dan rasio 3:1). Parameter yang diamati meliputi ketebalan, 

rendemen, analisis kadar air, analisis gula reduksi, mikrobia total, tekstur, dan 

evaluasi sensoris yang menggunakan uji skoring dan uji perbandingan jamak.

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan konsentrasi gula pasir dan aerasi 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan, rendemen, analisis kadar air, kadar gula 

reduksi, mikrobia total, dan tesktur. Interaksi perlakuan konsentrasi gula pasir dan 

aerasi berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar gula reduksi, mikrobia total. 

Perlakuan terbaik adalah konsentrasi gula pasir 5% dan aerasil:l karena 

menghasilkan nata de coco dengan karakteristik yang ditunjukkan dengan ketebalan

secara



17 mm, rendemen 82,90%, kadar air 96,29%, kadar gula reduksi 0,16%, mikrobia
•y

total 8,22 log cfu/mL, dan kekenyalan 0,84 kg/cm .
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nata de coco adalah salah satu produk olahan air kelapa yang potensial 

dikembangkan di Indonesia. Nata de coco merupakan hasil proses fermentasi air 

kelapa menggunakan bakteri Acetobacter xylinum. Kandungan utama nata de coco

adalah selulosa ( BBPPIHP, 1992 dalam Indriani, 1998).

Pada pembuatan nata de coco, kondisi lingkungan menentukan proses 

pembentukan nata de coco. Acetobacter xylinum sebagai mikrobia pembentuk nata 

memerlukan kondisi optimum untuk tumbuh. Pertumbuhan, perkembangan dan 

aktivitas Acetobacter xylinum dipengaruhi oleh berbagai faktor antara lain nutrisi 

(Ray, 2001). La Teng (1999) menyatakan bahwa biosintesis selulosa oleh 

Acetobacter xylinum juga dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kandungan 

oksigen pada permukaan medium, kondisi medium mengalami agitasi atau tidak, dan 

kecukupan karbon.

Air kelapa untuk membuat nata de coco sudah mengandung karbon namun 

jumlahnya masih sedikit yaitu sekitar 2,08% (Kemal, 2001) sehingga perlu dilakukan 

penambahan sumber karbon dari luar. Sumber karbon yang digunakan pada 

pembuatan nata de coco ini yaitu gula pasir. Gula pasir yang terdapat pada medium 

fermentasi akan diubah menjadi asam asetat dan benang-benang selulosa. Gula pasir 

merupakan sumber karbon yang umum digunakan dalam pembuatan nata de 

Penambahan sumber karbon dalam pembuatan nata de coco masih berbeda dalam 

beberapa penelitian diantaranya yaitu penelitian yang dilakukan oleh Nadiyah et al.,

coco.

1



2

(2005), gula pasir yang digunakan sebanyak 10% sedangkan pada penelitian yang 

dilakukan oleh Piluharto (2003), gula pasir yang digunakan sebanyak 0,67%.

Selain nutrisi kondisi aerasi juga mempengaruhi pertumbuhan Acetobacter

xylinum karena Acetobacter xylinum tergolong bakteri aerob yang sangat 

membutuhkan oksigen untuk pertumbuhannya, dengan adanya oksigen yang cukup

dapat meningkatkan aktifi tas pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum (La Teng,

1999). Oleh sebab itu, pada penelitian ini dikaji konsentrasi gula pasir dan aerasi

yang dibutuhkan untuk biosintesis selulosa pada nata de coco. Aerasi dibuat dengan

mengatur rasio volume media dan ruang udara dalam nampan fermentasi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik nata de coco pada 

berbagai konsentrasi gula pasir dan aerasi dengan mengatur rasio volume media dan

ruang udara dalam nampan fermentasi.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi gula pasir dan aerasi berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik nata de coco.



DAFTAR PUSTAKA

Agustini, D, I. 1999. Pengaruh Asam-asam Organik dan Sumber Niffogen Pada 
Pembuatan Nata de Coco. Skripsi. Fakultas Pertanian. Umvers.tas Snwtjaya.
Palembang.

Anonim. 2000. Pembuatan Nata de Coco.
Industri Hasil Pertanian. Bogor

Baron EJ. Paterson LR. Finegold SM. 1994. Baley and Scott’s Diagnostic 
Microbiology. 9* ed. Mosby-Year Book
Tnr. St T.nnisYnnlineVrhttp://www.google. com). Diakses tanggal 5 Februari
2007)

Balai Besar Penelitian dan Perdagangan

1987. Food Science.Buckle, K.A, R.A. Edwards,G.H. Fleet dan M. Wootton.
Diterjemahkan oleh Hadi Pumomo dan Adiono. Ilmu Pangan. Universitas 
Indonesia Press. Jakarta.

Gomez, K. A dan Gomez, A. A. 1995. Statistical Procedures for Agricultural 
Research. Diterjemahkan Oleh Endang dan Justika. Prosedur Statistik Untuk 
Penelitian. UI Press. Jakarta.

Heri. 1991. Pengaruh Tingkat Kematangan Nanas (Ananas comosus (L) Merr) dan 
Lama Fermentasi terhadap Nata de Pina yang Dihasilkan. Skripsi. Fakultas 
Pertanian. Universitas Sriwijaya. Palembang.

Indriani, W. 1998. Pengaruh pH dan Temperatur Terhadap Pertumbuhan dan 
Aktivitas Acetobacter xylinum dalam Fermnetasi Nata de Coco. FMIPA 
Biologi Universitas Sriwijaya, (tidak dipubikasikan)

Jatmaika, A. 1991. Pengaruh Umur Simpan Biang dari Nira Kelapa Terhadap Hasil 
Nata De Coco. Buletin Manggar. Puslitbun Bandar Kuala, Sumatra Utara. 
4(2): 8-12.

Kemal, T. 2001. Nata de Soya. (online). (http://www.ristek.go.id. diakses 24 
Februari 2007).

La Teng, P.N. 1999. Mengenal “Nata de Coco". Balai Industri Ujung Pandang. Vol. 
27. No-1 : 32-46. ).(http://www.pnnp1fv 
2007).

Mahlil, A.H.J dan R. Wahyuno. 1989. Pembuatan Nata de Coco dari Nira Kelapa. 
Buletin Manggar. Puslitbun Bandar Kuala, Sumatera Utara. 11(1) : 32-35.

com). Diakses tanggal 5 Februari

47

http://www.google
http://www.ristek.go.id
http://www.pnnp


Marsono dan P. Sigit. 2002. Pupuk, Akar, Jenis dar 
Jakarta.

Martoharsono, S. 1986. Biokimia I. UGM Press.

Muchtadi, T. R. 1997. NatadePina. Buletin Panga

Nadiyah, Kridianto, A. Ajijah. 2005. Kemampuan 
Mengubah Karbohidrat Pada Limbah Padi 
Bioscientiae. Vol.2 No-2 : 37-47

Naufalin, R., dan W. Condro. 2004. Pemanfaataj 
Tepung Tapioka Untuk Pembuatan f 
Gula pasir dan Ekstrak Kecambah.
Volume 15 No 2. Jakarta.

Pambayun, R. 2002. Teknologi Pengolahan Nata de C

Piluharto, B. 2003. Kajian Sifat Fisik Film Tipis Ne 
Ultrafikasi. Jurnal Ilmu Dasar. No 1. Vol IV

Prasarwati. 2004. Penyaringan dan Penyimpanan Aii 
de Coco. Fakultas Pertanian. Universitas Sriwija

Ray, B. 2001. Fundamentals Of Food Microbiol 
Pambayun dan Pumomo, R,H. 2001. Universitas

Santi, K. 1999. Karakteristik Mikrobia Kontamina 
Coco. Skripsi. Fakultas Pertanian. Universitas 
dipublikasikan).

Sudarmadji, S. 1989. Mikrobiologi Pangan Pusat 
Univesitas Gadjah Mada. Yogyakarta.

Sutarminingsih, L. 2004. Peluang Usaha Nata de Coc

Syarief, R dan A. Irawati. 1988. Pengetahuan B; 
Meltan Putra. Jakarta.

Tohari. 2001. Pengaruh Waktu, Suhu dan Kondisi I 
Air Kelapa dan Natal Skripsi. Fakultas Pe 
(tidak dipublikasikan)

Widia, I. W. 1984. Mempelajari Pengaruh i
Gula dan Mineral dengan Berbagai KorilLLJLl
Skripsi. Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi, 
dipublikasikan)



Sriwijaya, (tidak dipublikasikan)

Winamo, F.G. 1989. Kimia Hasil Pertanian. Gramedia. Jakarta.

Zulfikar

:

dan Studi 
Kimia Fakultas

Nata de Coco Etilendiamm 
Jurusantar. 2005. Preparasi Membran 2+

Karakteristik Pengikatannya Terhadap Ion Cu . 
MIPA Universitas Jember.


