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SUMMARY 

NOVIYANTI. The Effect of Nitrogen Sources on Fermentation of Nata De Coco. 
(Supervised by HERMANTO and PARWIYANTI). 

The research objective was to determine the effect of nitrogen sources on 
fermentation of nata de coco on the characteristics of nata de coco. It was carried 
out at Agriculture Product Chemistry Laboratory and Sensory Evaluation, 
Agriculture Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, 
from November 2018 until April 2019.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 
two treatment factors and each treatment analysis was repeated three times. The 
first factor was the variation of nitrogen sources (the flour of mung bean sprout and 
extracts of mung bean sprout) and the second factor was the proportion of kind of 
nitrogen sources (0,5%; 0,75%; and 1%) (b/v). Parameters observed included 
physical characteristics (yields, thickness, texture, and whiteness), chemical 
characteristics (water and ashes content) and sensory tests (color, aroma, texture 
and taste), difference-paired test and duo-trio test. Analysis of heavy metal 
contamination carried out on the best treatment. The results showed that the kind of 
nitrogen sources treatment had a significant effect on (yields, thickness, and ashes 
content) and had no significant effect on (texture and water content). The 
concentration of nitrogen soources treatment had affected on (thickness, whiteness, 
and ashes content). The interaction of variation and concentration of nitrogen 
sources had a significant effect on thickness but no significant effect on yields, 
texture, whiteness, water and ashes content. The treatment of mung been sprout 
extract with concentration 0,5% was selected based on the average of yields and 
thickness of nata de coco. 

Keywords: nata de coco, nitrogen sources, mung bean sprout, flour, and extract.



RINGKASAN 

NOVIYANTI. Pengaruh Jenis Sumber Nitrogen pada Fermentasi Nata de Coco 
(Dibimbing oleh HERMAN dan PARWIYANTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis sumber nitrogen, 
konsentrasi sumber nitrogen dan interaksinya terhadap karakteristik nata de coco. 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2018 sampai dengan bulan Mei 
2019 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Evaluasi Sensoris, 
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera 
Selatan.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 
dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama yaitu  jenis sumber nitrogen dan 
variasi konsentrasi sumber nitrogen. Faktor pertama yaitu jenis sumber nitrogen 
(tepung kecambah kacang hijau dan ekstrak kecambah kacang hijau) dan faktor 
kedua konsentrasi sumber nitrogen (0.5%, 0.75% dan 1%) (b/v). Setiap taraf 
perlakuan diulang tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 
(yields, ketebalan, kekerasan, dan derajat putih), karakteristik kimia (kadar air dan 
kadar abu) dan uji sensoris (uji hedonik yang meliputi warna, aroma, tekstur dan 
rasa), uji pembedaan-pasangan dan uji duo-trio. Analisa logam berat dilakukan 
pada perlakuan terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis 
sumber nitrogen berpengaruh nyata terhadap yields, ketebalan dan kadar abu. 
Perlakuan variasi konsentrasi sumber nitrogen berpengaruh nyata terhadap 
ketebalan, derajat putih dan kadar abu. Interaksi jenis dan konsentrasi sumber 
nitrogen berpengaruh nyata terhadap ketebalan. Perlakuan ekstrak kecambah 
kacang hijau dengan konsentrasi 0.5% merupakan perlakuan terpilih berdasarkan 
rata-rata yields dan ketebalan nata de coco.  

Kata kunci : nata de coco, sumber nitrogen, kecambah kacang hijau, tepung, dan 
ekstrak. 
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BAB 1 
PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang   

Nata merupakan hasil fermentasi dari bakteri Acetobacter xylinum

(A. xylinum). Bakteri A. xylinum dapat membentuk nata pada media fermentasi 

yang mengandung gula, nitrogen  (N), vitamin dan mineral lainnya melalui proses 

yang terkontrol. Nata yang menggunakan media fermentasi air kelapa disebut nata 

de coco (Pambayun, 2002). Berbagai penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 

nata dapat dihasilkan dari berbagai macam media fermentasi, antara lain air limbah 

tahu (Iryandi et al, 2014);  kulit nanas (Sutanto, 2012); ekstrak bagal tebu (Arifiani 

et al, 2015); limbah kulit jeruk (Ratnawati, 2007); ekstrak pulp kakao (Fifendy et 

al., 2011); dan bengkoang (Mawardah et al., 2018). 

Sumber nitrogen dalam pembuatan nata de coco pada umumnya 

menggunakan ZA. Penggunaan ZA dalam produk makanan seperti nata de coco 

terjamin keamanannya bagi kesehatan apabila senyawa yang digunakan adalah ZA 

food grade yang bisa diperoleh dari toko bahan kimia. Namun penggunaan ZA 

food grade dikalangan masyarakat kurang ekonomis dikarenakan harganya yang 

relatif mahal dan sulit didapatkan sehingga masyarakat menggunakan ZA fertilizer 

yang tersedia dipasaran. Menurut Maloringan dan Ari (2017) harga ZA food grade 

mencapai Rp 290.000,00/kg sedangkan harga ZA fertilizer hanya  Rp 2.500,00/kg. 

Penggunaan ZA fertilizer dalam pembuatan nata menimbulkan banyak 

kontroversi mengenai keamanan bagi kesehatan manusia karena kandungan logam 

berat dan peruntukkannya yang tidak dikhususkan untuk makanan (Widyaningrum 

et al., 2014). Selain itu, dosis pemakaian dalam pembuatan nata  seringkali tidak 

memperhatikan batas aman, sehingga dikhawatirkan residu ZA fertilizer 

berpotensi mencemari produk nata. Hasil penelitian Kholifah (2010) membuktikan 

bahwa nata de coco mentah produksi petani yang beredar di pasaran ternyata masih 

ditemukan adanya kandungan Cu, Zn dan Pb yang berbahaya bagi kesehatan tubuh. 

Adanya permasalahan tersebut maka diperlukan bahan alternatif yang 

mampu menggantikan peran ZA fertilizer sebagai sumber nitrogen untuk 

kebutuhan nutrisi bakteri A. xylinum dalam proses pembuatan nata de coco 
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misalnya kecambah kacang hijau. Penggunaan kecambah kacang hijau sebagai 

salah satu alternatif pengganti sumber nitrogen pada penelitian sebelumnya yaitu 

dalam bentuk ekstrak kecambah kacang hijau (Arifianti et al., 2015). Ekstrak 

kecambah kacang hijau memiliki daya simpan yang singkat (mudah rusak) dan 

kurang praktis untuk digunakan (Astawan et al., 2016). Oleh karena itu membuat 

kecambah kacang hijau menjadi tepung merupakan suatu alternatif agar 

meningkatkan daya simpan dan daya guna dari kecambah kacang hijau serta 

memudahkan dalam penggunaanya.  

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis sumber 

nitrogen, konsentrasi sumber nitrogen dan interaksinya terhadap karakteristik nata 

de coco. 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga jenis sumber nitrogen, konsentrasi 

sumber nitrogen dan interaksinya berpengaruh nyata terhadap karakteristik nata de 

coco. 
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