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SUMMARY 

GHEA DELSIA. Effect of Frequency and Duration of Ultrasonication on the 

Physical and Chemical Characteristics of Nata de Coco Colored with Suji 

(Dracaena angustifolia) Leaves Extract (Supervised by FILLI PRATAMA). 

 

 This study aimed to determine the effect of frequency and duration of 

ultrasonication on the physical and chemical characteristics of nata de coco colored 

with suji (Dracaena angustifolia) leaves extract. The experiment was designed as 

a Factorial Completely Randomized Design with two treatment factors and each 

treatment was repeated three times. The first factor was frequency (20 kHz and 40 

kHz) and the second factor was duration of ultrasonication (15, 30, 45, and 60 

minutes). The observed parameters on nata de coco colored with suji leaves extract 

were texture, color (lightness (L*), greenness (-a*), yellowness (b*), total color 

difference (∆E*) and total color difference after boiling), pH and antioxidant. The 

result showed that the frequency and duration of ultrasonication had a significant 

effect on texture, lightness (L*), total color difference (∆E*) and total color 

difference after boiling of nata de coco colored with suji leaves extract; the duration 

of ultrasonication had a significant effect on pH of nata de coco colored with suji 

leaves extract; the interaction between two treatment factors had a significant effect 

on greenness (-a*), yellowness (b*), and antioxidant of nata de coco colored with 

suji leaves extract. The A2B3 treatment (40 kHz, 45 minutes) was the best treatment 

based on the value of total color difference (∆E* = 2.11) with characteristics of 

texture 25.2 gf, lightness 43.23%, greenness 5.67, yellowness 3.77, total color 

difference after boiling 21.21, pH 3.87 and IC50 value of an antioxidant 1536.33 

ppm. 

 

Keywords: nata de coco, suji leaves, ultrasonication.
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RINGKASAN 

GHEA DELSIA. Pengaruh Frekuensi dan Lama Ultrasonikasi terhadap 

Karakteristik Fisik dan Kimia Nata de Coco Hasil Pewarnaan Daun Suji (Dracaena 

angustifolia) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA). 

 

 Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh frekuensi dan 

lama ultrasonikasi terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de coco hasil 

pewarnaan daun suji (Dracaena angustifilia). Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan dilakukan 

pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu frekuensi (20 kHz dan 40 

kHz) dan faktor kedua yaitu lama ultrasonikasi (15, 30, 45 dan 60 menit). Parameter 

yang diamati pada nata de coco hasil pewarnaan daun suji meliputi kekerasan, 

warna (lightness (L*), greenness (-a*), yellowness (b*), total color difference 

(∆E*), dan total color difference setelah perebusan), pH dan antioksidan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa frekuensi dan lama ultrasonikasi berpengaruh nyata 

terhadap nilai kekerasan, lightness (L*), total color difference (∆E*) dan total color 

difference setelah perebusan nata de coco hasil pewarnaan daun suji; lama 

ultrasonikasi berpengaruh nyata terhadap nilai pH nata de coco hasil pewarnaan 

daun suji; interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai 

greenness (-a*), yellowness (b*) dan antioksidan nata de coco hasil pewarnaan daun 

suji. Perlakuan A2B3 (40 kHz, 45 menit) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

nilai total color difference (∆E* = 2.11) dengan karakteristik nilai kekerasan 25,2 

gf, lightness 43,23%, greenness 5,67, yellowness 3,77, total color difference setelah 

perebusan 21,21, pH 3,87 dan nilai IC50 antioksidan 1536,33 ppm. 

 

Kata Kunci : daun suji, nata de coco, ultrasonikasi.
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nata de coco merupakan salah satu produk pangan yang dihasilkan dari 

proses fermentasi air kelapa dengan bakteri Acetobacter xylinum. Air kelapa 

sebagai bahan utama nata de coco mengandung sukrosa. Sukrosa dimanfaatkan 

Acetobacter xylinum sebagai sumber energi maupun sumber karbon untuk 

menghasilkan metabolit sekunder berupa lembaran serat selulosa yang berwarna 

putih. Nata de coco baik untuk dikonsumsi bagi orang yang menjalani diet rendah 

kalori karena nata de coco memiliki kandungan nutrisi yang tidak terlalu tinggi 

terutama dalam hal nilai kalorinya (Sihmawati et al., 2014). Menurut Shi et al. 

(2014), selulosa bakteri atau yang lebih dikenal dengan nata merupakan produk 

dietary fiber dan telah disetujui oleh US Food and Drug Administration (FDA) 

sebagai kelompok produk pangan aman atau GRAS (generally recognized as safe). 

Produk nata de coco yang banyak beredar di pasaran saat ini pada umumnya 

memiliki warna putih bening dan belum banyak produsen yang memproduksi nata 

de coco dengan penambahan zat pewarna baik itu pewarna alami maupun pewarna 

sintetik. Pewarnaan pada nata de coco dapat menjadi salah satu faktor yang dapat 

menarik konsumen dalam membeli nata de coco. Berdasarkan aspek kesehatan, 

penambahan zat pewarna alami lebih aman dibandingkan dengan zat pewarna 

sintetik. Menurut Paryanto dan Mastuti (2016), pembuatan pewarna sintetik 

biasanya melalui perlakuan pemberian asam sulfat atau asam nitrat yang seringkali 

terkontaminasi oleh arsen atau logam berat lain yang bersifat racun bagi tubuh. 

Bachalla (2016) menyatakan dalam penelitiannya bahwa zat beracun mungkin 

dihasilkan dari reaksi antara makanan dan pewarna sintetis yang memicu reaksi 

alergi, peradangan, atau bahkan kanker pada orang tertentu. Ghany (2015) juga 

menyatakan bahwa pewarna sintetis dapat menyebabkan efek toksikologi pada 

manusia setelah penggunaan jangka panjang.  

Salah satu tanaman yang berpotensi untuk dijadikan bahan pewarna hijau 

alami bagi nata de coco adalah daun suji (Dracaena angustifolia). Daun suji lebih 

aman untuk dijadikan pewarna karna tergolong zat pewarna alami dan zat hijau 
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yang terkandung pada daun suji yakni klorofil dapat berfungsi sebagai antioksidan 

(Riansyah et al., 2021). Senyawa antioksidan lain yang terkandung dalam ekstrak 

daun suji selain klorofil diantaranya yaitu karotenoid dan komponen fenolik yang 

berkontribusi dalam peningkatan status antioksidatif daun suji. Daun suji segar 

mengandung 3773,9 ppm klorofil yang terdiri atas 2524,6 ppm klorofil a dan 1250,3 

ppm klorofil b (Prangdimurti et al., 2006). Menurut Hutajulu et al. (2008), klorofil 

bersifat non polar, tidak larut dalam air tetapi larut dalam alkohol, eter dan aseton. 

Klorofil merupakan senyawa yang tidak stabil dan sangat peka terhadap cahaya 

sehingga sulit untuk menjaga agar molekulnya tetap utuh dengan warna hijau yang 

sangat menarik. Klorofil yang berwarna hijau dapat berubah menjadi hijau 

kecoklatan dan mungkin berubah menjadi coklat akibat substitusi magnesium oleh 

hidrogen membentuk feofitin. Perubahan warna ini akan lebih cepat terjadi pada 

larutan yang bersifat asam, sehingga untuk mengatasinya perlu digunakan jenis 

bahan penstabil yang cocok. Begitu pula untuk optimalisasi zat warna yang 

dihasilkan sangat dipengaruhi oleh bahan pelarut yang digunakan. 

Berdasarkan penelitian Purwadaria et al. (2010) nata yang terbentuk dari 

lembaran serat selulosa tidak dapat menyerap senyawa pewarna makanan sintetik 

dan pencampuran pewarna alami dalam pembuatan nata selama proses fermentasi 

akan menurunkan konsentrasi pigmen warna ketika nata tersebut dilakukan proses 

pencucian, perebusan, dan perendam di pH asam maupun basa. Salah satu teknik 

pewarnaan nata de coco yang dapat diaplikasikan ialah dengan memasukkan zat 

warna alami ke dalam nata de coco setelah proses fermentasi dengan metode 

ultrasonikasi. Menurut Kamaludin et al. (2020), ultrasonikasi merupakan proses 

penerapan energi suara untuk menggetarkan suatu partikel dalam suatu sampel 

dengan frekuensi >20 kHz melalui kavitasi. Kavitasi merupakan fenomena 

terjadinya pembentukan, pertumbuhan, serta hancurnya gelembung berukuran 

mikro dalam larutan selama iradiasi ultrasonik. Gelembung kavitasi akan 

menempel pada permukaan partikel, kemudian akan mengarahkan partikel ke pusat 

iradiasi ultrasonik (Pratama et al., 2020). Penelitian mengenai pengaplikasian 

pewarnaan dengan metode ultrasonikasi telah dilakukan oleh Abate dan Thakore 

(2016) tehadap kain katun dengan frekuensi 53 kHz pada suhu 20-50°C. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa pewarnaan kain katun dengan metode ultrasonikasi 
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dapat meminimalkan atau megurangi durasi waktu pewarnaan, penggunaan garam 

serta penggunaan zat pewarna hingga 50%. Hasil pengukuran spektrofotometri 

menunjukkan bahwa gelombang ultrasonikasi dapat meningkatkan nilai kekuatan 

warna meskipun pewarnaan kain katun dilakukan pada suhu yang lebih rendah. 

Hasil pewarnaan kain katun yang lebih baik dihasilkan saat diwarnai dengan 

menggunakan ultrasonikasi pada suhu 20-50°C dibandingkan dengan suhu tinggi 

(60 atau 80°C) melalui pewarnaan konvensional.  

Penelitian ini mempelajari pengaruh ultrasonikasi dengan frekuensi 

gelombang ultrasonik serta lama ultrasonikasi yang berbeda terhadap karakteristik 

fisik dan kimia nata de coco yang diwarnai dengan daun suji sebagai pewarna hijau 

alami. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh frekuensi gelombang 

ultrasonik dan lama waktu ultrasonikasi terhadap karakteristik fisik dan kimia nata 

de coco hasil pewarnaan daun suji. 

 

1.3. Hipotesis 

Frekuensi gelombang ultrasonik dan lama waktu ultrasonikasi berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik dan kima nata de coco hasil pewarnaan daun suji. 
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