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SUMMARY 
 
 
SITI ALBIR. The Effects of Natural Dyes of Sensaat Fruit (Melatosma 

Malabathricum L.) Addition on the Psychical and Chemical Characteristics of 

Nata de Coco with The Immersion Method. (Supervised by HERMANTO). 

This study aimed to determine the effect of concentration of fruit juice and 

duration of immersion on the physical and chemical characteristics of nata de 

coco colored with senduduk fruit (Melatosma malabathricum L.). The experiment 

was designed as a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with two 

treatment factors and each treatment was repeated three times. The first factor was 

concentration of fruit juice (40% b/v  and 60% b/v) and the second factor was 

duration of immersion (4, 6, and 8 hours). The observed parameters on nata de 

coco colored with fruit were color (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), 

color stability  and antioxidant. The result showed that the concentration of fruit 

juice and duration of immersion had a significant effect on lightness (L*), redness 

(a*), antioxidant, and color stability of nata de coco colored with senduduk fruit; 

the duration of immersion had a significant effect on yellowness (b*) of nata de 

coco colored with senduduk fruit; the interaction between two treatment factors 

had a significant effect on lightness (L*), and antioxidant of nata de coco colored 

with senduduk fruit. The A2B3 treatment (60% b/v, 8 hour) was the best 

treatment based on the highest color stability (∆E*= 44,85) with characteristics of 

lightness 34,40, redness 34,47 yellowness 3,33 and IC50 value of an antioxidant 

345,00 ppm.  
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RINGKASAN 

 

SITI ALBIR. Pengaruh Penambahan Pewarna Alami Buah Senduduk 

(Melatosma Malabathricum L.)  Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Nata De 

Coco dengan Metode Perendaman (Dibimbing oleh HERMANTO). 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari 

buah senduduk dan lama perendaman terhadap karakteristik fisik dan kimia nata 

de coco hasil pewarnaan sari buah senduduk (Melatosma malabathricum L.). 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu 

konsnetrasi sari buah senduduk (40% b/v dan 60% b/v) dan faktor kedua yaitu 

lama perendaman (4, 6, dan 8 jam). Parameter yang diamati pada nata de coco 

hasil pewarnaan sari buah senduduk meliputi warna (lightness (L*), redness (a*), 

yellowness (b*), antioksidan dan kestabilan warna. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa frekuensi dan lama ultrasonikasi berpengaruh nyata terhadap nilai lightness 

(L*),  redness (a*), antioksidan, dan aktivitas antioksidan, dan kestabilan warna 

nata de coco hasil pewarnaan buah senduduk; lama perendaman berpengaruh 

nyata terhadap nilai yellowness (b*) nata de coco hasil pewarnaan sari buah 

senduduk; interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai 

lightness (L*), dan antioksidan nata de coco hasil pewarnaan sari buah senduduk. 

Perlakuan A2B3 (60% b/v, 8 jam) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai 

kestabilan warna tertinggi (∆E*=44,85) dengan karakteristik nilai lightness 

34,40%, redness 34,47, yellowness 3,33, dan IC50 value antioksidan 345,00 ppm. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Nata de coco merupakan hasil dari fermentasi air kelapa yang dibantu 

dengan bakteri Acetobacter xylinum (Haryatni, 2002). Bakteri tersebut 

mengeluarkan enzim yang dapat mengubah gula yang terkandung dalam air 

kelapa menjadi serat selulosa dalam bentuk lembaran-lembaran. Lembaran-

lembaran selulosa inilah yang dinamakan nata de coco, yang memadat dan 

berwarna putih bening. Nata de coco tidak hanya terbuat dari air kelapa saja 

namun juga dapat terbuat dari bahan-bahan lainnya yang cukup mengandung gula. 

Gula berfungsi sebagai sumber nutrisi yang dimanfaatkan bakteri Acetobacter 

xylinum untuk membentuk nata (Sihmawati et al., 2014). Nata de coco umumnya 

bewarna putih, berstekstur tebal, dan kenyal serta tidak berasa. Sampai saat ini, 

belum begitu banyak produsen yang memberikan pewarna pada nata de coco. 

Pewarnaan nata de coco dapat memberikan penampakan yang menarik bagi 

konsumen. Pemberian pewarna dapat menggunakan pewarna alami dan pewarna 

sintetis. Namun, pewarna sintetis kurang baik untuk kesehatan, sehingga dalam 

penelitian ini peneliti menggunakan pewarna alami. Pewarna alami yang 

digunakan yaitu berasal dari buah senduduk. 

Buah senduduk (Melatosma malabathricum L.) merupakan salah satu 

tumbuhan yang berpotensi sebagai sumber pewarna alami untuk suatu produk 

pangan. Akan tetapi buah senduduk masih belum banyak dimanfaatkan 

masyarakat, sehingga peneliti ingin mengoptimalkan pemanfaatan buah senduduk 

sebagai pewarna alami untuk pembuatan nata de coco. Buah senduduk memiliki 

warna ungu. Hal tersebut menunjukkan adanya kandungan antosianin. Menurut 

De Man (1997), antosianin merupakan zat warna pada tumbuhan yang 

menghasilkan warna merah, ungu dan biru. Antosianin stabil antara pH 1-3 yaitu 

berwarna merah dan pH 5-9 berwarna ungu muda sampai biru dan stabil pada 

perubahan suhu 300 C-1000 C (Arja, 2013). Selain itu menurut penelitian 

Violalita (2010), kandungan antosianin buah senduduk stabil dan aman digunakan 

dalam produk makanan.  
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Pewarnaan nata de coco dapat memperbaiki penampakannya dan kualitas 

sebagai bahan makanan. Pewarnaan nata de coco yang dilakukan dengan cara 

perendaman sari buah senduduk akan menghasilkan warna ungu. Untuk 

menghasilkan warna ungu pada nata de coco dipengaruhi oleh konsentrasi sari 

buah senduduk dan lama perendaman. Penambahan konsentrasi sari buah 

senduduk dapat mempengaruhi karakteristik nata de coco. Berdasarkan penelitian 

Lubis dan Harahap (2018), semakin tinggi konsentrasi sari buah yang 

ditambahkan maka akan mempengaruhi karakteristik nata de coco. Sedangkan 

lama perendaman dapat mempengaruhi kepekatan warna yang dihasilkan. 

Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai penambahan pewarna alami buah senduduk terhadap perbedaan 

konsentrasi sari buah senduduk dan lama perendaman terhadap karakteristik fisik 

dan kimia nata de coco. 

1.1. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

pewarna alami buah senduduk dan lama perendaman terhadap karakteristik fisik 

dan kimia nata de coco. 

1.2. Hipotesis 

Penambahan pewarna alami buah senduduk dan lama perendaman diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de coco. 
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