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SUMMARY 

DEVINA AULYA RAHMADINI. The Effect of Increased Concentration of 

Arabic Gum and Carboxymethyl Cellulose (CMC) on Physical, Chemical and 

Organoleptic Characteristics of Nata de Coco (Supervised by Dr. Eka Lidiasari, 

S.TP., M.Si). 

The objective of this research was to determine the physical, chemical and 

organoleptic characteristics of nata de coco by adding concentrations of arabic gum 

and carboxymethyl cellulose (CMC). This research was carried out at the 

Laboratory of Chemistry Product, Sensory and Agricultural Product Proccesing, 

Agricultural Product Technology Study Program, Sriwijaya University, Indralaya 

in March 2022 to August 2022. This research design was factorial completely 

randomized design with two treatment factors, namely type of stabilizer (A) and 

concentration of stabilizer (B), each treatments were conducted in tripicates. The 

first factor was the type of stabilizer (gum arabic and carboxymethyl cellulose 

(CMC)) and the second factors was their concentration (2%, 4% and 6%). The 

observed parameters were physical characteristics (texture, and specific gravity), 

chemical characteristics (water content, and pH) and sensory difference evaluation 

with control (texture). The data obtained were analyzed statistically using ANOVA.  

The result of this research showed that the type of stabilizer had a 

significantly affected the value of hardness and pH. The concentration of stabilizer 

has a significant effect on the value of hardness, moisture content and pH. The 

interaction of the two treatments significantly affected the value of pH. Treatment 

A2B2 (CMC, 4%) was the best treatment with value of 7.787 gf hardness, 1.110 

g/mL specific gravity, 98.345% water content, 7.34 pH and a difference test with 

control (texture 1.16). 
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RINGKASAN 

DEVINA AULYA RAHMADINI. Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gum Arab 

dan Carboxymethyl cellulose (CMC) Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan 

Organoleptik Nata de Coco (Dibimbing Oleh Dr. Eka Lidiasari, S.TP., M.Si). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik nata de coco dengan penambahan konsentrasi gum arab dan 

carboxymethyl cellulose (CMC). Penelitian ini bertempat di Laboratorium Kimia 

Hasil, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Maret 2022 sampai dengan 

bulan Agustus 2022. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu jenis bahan penstabil (A) dan 

konsentrasi bahan penstabil (B), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga 

kali. Faktor pertama yaitu jenis bahan penstabil (gum arab dan carboxymethyl 

cellulose (CMC)), dan faktor kedua yaitu konsentrasi bahan penstabil (2%, 4%, dan 

6%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (kekerasan dan berat 

jenis), karakteristik kimia (kadar air dan pH) dan karakteristik organoleptik uji 

perbedaan dengan kontrol (tekstur). Data yang diperoleh dilakukan analisa statistik 

menggunakan analisis keragaman (ANOVA).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan penstabil berpengaruh 

nyata terhadap nilai kekerasan dan pH. Perlakuan konsentrasi bahan penstabil 

berpengaruh nyata terhadap nilai kekerasan, kadar air dan pH. Interaksi kedua 

perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai pH. Perlakuan A2B2 (CMC, 

konsentrasi 4%) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kekerasan sebesar 7,787 

gf, 1,110 g/mL berat jenis, 98,345% kadar air, 7,34 pH dan uji perbedaan dengan 

kontrol (tekstur sebesar 1,16). 

 

Kata kunci : bahan penstabil, CMC, gum arab, nata de coco
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Setelah dibuang ke lingkungan, air kelapa memiliki aroma tersendiri yang 

sering menimbulkan masalah. Nata de coco, bentuk olahan air kelapa yang 

membantu mengurangi polusi limbah yang disebabkan oleh air kelapa. Bakteri 

Acetobacter xylinum membentuk nata de coco dengan proses fermentasi yang 

merupakan makanan bergizi tinggi serat. Nata de coco merupakan pangan bergizi 

yang tinggi serat dan dibentuk oleh bakteri Acetobacter xylinum melalui proses 

fermentasi. Nata de coco tidak memiliki unsur-unsur yang diperlukan untuk 

metabolisme, namun nata memiliki kandungan serat yang tinggi yang 

menjadikannya pilihan yang bagus untuk makanan diet (Riyani, 2020).  

Pasca fermentasi, nata de coco sekali lagi dilakukan pencucian sebelum 

direbus. Proses ini dilakukan untuk mengoptimalkan nata de coco dan penghilang 

bau asamnya. Nata de coco berwarna putih dan kenyal. Tekstur yang lebih kenyal 

pada nata de coco membutuhkan penambahan bahan tambahan makanan (BTP) 

yang dapat melembutkan nata de coco tanpa menggunakan gula pasir. BTP yang 

digunakan yaitu gum arab dan carboxymethyl cellulose (CMC) untuk penelitian ini.  

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan No. 11 pada tahun 2019, 

bahan penstabil adalah kategori BTP yang meliputi gum arab dan carboxymethyl 

cellulose (CMC). Aditif makanan atau biasa disebut BTP adalah zat yang 

ditambahkan ke makanan untuk meningkatkan ciri khas dari produk pangan. 

Penggunaan gum arab dan CMC diharapkan sebagai stabilisator pada nata de coco 

dalam perebusan akan berhasil. 

Sifat hidrofilik gum arab menjadikannya penstabil yang bermanfaat karena 

kemampuan gum arab untuk mengikat air yang baik. Air yang telah terikat dengan 

gum arab kemudian akan menghasilkan larutan kental, sehingga lebih sulit bagi air 

untuk menguap. Sesuai dalam Jumansyah et al. (2017), keberadaan komponen 

protein dalam gum arab mempengaruhi kapasitasnya untuk mengikat air sesuai 

dengan Tranggono et al. (1991). Jarak antara ikatan protein lebih kecil ketika ada 

lebih sedikit air yang ada. Akibatnya formasi ikatan dapat meningkat, 
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mengencangkan jaringan protein dan meningkatkan kapasitasnya untuk mengikat 

air (Rustad et al., 1983 dalam Praseptiangga et al., 2016). Menurut Putri et al. 

(2013), penambahan konsentrasi hidrokoloid menghasilkan tekstur yang lebih 

rekat, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih kompak. Fruit leather yang 

mengandung 1,2% gum arab, menciptakan lebih banyak gel yang mengikat air ke 

makanan. 

Widiantoko et al. (2014), carboxymethyl cellulose (CMC), yang terbuat dari 

selulosa (non-hewan) dan lebih murah, dapat mengikat sejumlah air (non-hewan). 

Menurut Rini et al. (2012) dan Siskawardani et al. (2013), mekanisme kerja 

karboksimetil selulosa (CMC) sebagai penstabil berkaitan erat dengan kemampuan 

mengikat air, dengan peningkatan air yang terikat menjadi lebih besar maka terjadi 

peningkatan viskositas di mana butiran karboksimetil selulosa (CMC) terikat pada 

air sehingga menyerap air dan akhirnya membengkak. Air yang sebelumnya berada 

di luar dan bebas akan mulai bergerak lagi menstabilkan kondisi larutan dan 

meningkatkan viskositas. Kemampuan CMC dalam mengikat air yang 

mengakibatkan molekul air terperangkap dalam struktur gel yang diciptakannya, 

Mailoa et al. (2017) menyatakan bahwa kadar air yang dihasilkan oleh perlakuan 

CMC terhadap 0,5% es krim ubi jalar rendah dan emiliki tekstur lembut. Hal ini 

yang menyebabkan para panelis menyukai es krim ubi jalar CMC 0,5%. 

Perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh penambahan gum arab dan CMC 

terhadap karakteristik nata de coco yang dapat menghasilkan karakteristik yang 

terbaik karena belum ada penelitian sebelumnya mengenai topik tersebut.  

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik nata de coco dengan penambahan konsentrasi gum arab dan 

carboxymethyl cellulose (CMC). 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini diduga penambahan konsentrasi gum arab dan 

carboxymethyl cellulose (CMC) pada nata de coco berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik, kimia dan organolptik nata de coco yang dihasilkan. 
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