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SUMMARY 

 

SEKAR LARASATI.  Effect of nitrogen sources types and fermentation time on 

the physical characteristics of nata made from skim coconut milk (Supervised by 

PARWIYANTI) 

This study aims to effect of nitrogen sources types and fermentation time on 

the physical characteristics of nata made from skim coconut milk. This research 

used a factorial completely randomized design with two treatment factors namely 

the type of nitrogen source (za food grade, monosodium glutamate (MSG), and 

extract sprouts) and fermentation time (6, 7, 8, and 9 days). The parameters 

observed were yield, texture, thickness, and colour. The result showed that nitrogen 

sources and fermentation time had a significant effect on yield, texture, and 

thickness of nata decoco, however had not a significant effect color, and the 

interaction between two treatments had a significant effect on thickness. The best 

treatment in this study was obtained with a nitrogen source monosodium glutamate 

(MSG) and a fermentation time of 9 days obtained the average yield value of skim 

obtained 66.93%, the average hardnessof nata obtained 117.88 gf, the average 

thickness nata obtained 1.367 cm, and the color of nata skim has a brightness range 

(lightness(%)) of 47.53%, color intensity (chroma(%)) 0f 2.83%, and color 

identity(hueo) of 311.470o. 

 
 

Key words: fermentation time, monosodium glutamate, nata de coco, skim coconut 

milk, sprout extract 
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RINGKASAN 

SEKAR LARASATI. Pengaruh Jenis Sumber Nitrogen dan Waktu Fermentasi 

Terhadap Karakteristik Fisik Nata Berbahan Baku Skim Santan Kelapa (Dibimbing 

PARWIYANTI) 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengertahui pengaruh jenis sumber nitrogen 

dan waktu fermentasi terhadap karakteristik fisik nata de coco skim santan kelapa. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 

faktor perlakuan yaitu (A) jenis sumber nitrogen (za food grade, monosodium 

glutaimate (MSG), dan ekstrak kecambah) dan (B) Waktu fermentasi (6, 7, 8, dan 

9 hari). Parameter penelitian ini adalah rendemen, kekerasan, ketebalan, dan warna. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis sumber nitrogen dan waktu fermentasi 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, kekerasan dan ketebalan nata, namun 

berpengaruh tidak nyata terhadap warna sedangkan interaksi kedua perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan. Perlakuan terbaik penelitian ini di dapatkan 

pada dengan sumber nitrogen monosodium glutamate (MSG) dan waktu fermentasi 

9 hari di peroleh nilai rendemen rata-rata nata skim diperoleh 66,93%, kekerasan 

rata-rata nata diperoleh 117,88 gf, ketebalan rata-rata nata di peroleh 1,367cm , dan 

warna nata skim memiliki kecerahan (lightnes(%)) sebesar 47,53%, intensitas 

warna (chroma(%)) sebesar 2,83 %, dan identitas warna (hue0) sebesar 311,470. 
 

 

kata kunci : ekstrak kecambah, monosodium glutamate (msg), nata de coco, skim 

santan, waktu fermentasi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pohon kelapa merupakan tumbuhan asli yang terdapat di daerah tropis, yaitu 

wilayah yang letaknya di bawah garis khatulistiwa seperti Indonesia. Pemanfaatan 

kelapa bagi kesehatan yang paling dikenal masyarakat luas pada saat ini adalah 

sebagai bahan pembuatan minyak murni tanpa adanya pemasakan dan tidak juga 

ditambahkan dengan bahan kimia sehingga kandungan nutrisi pentingnya masih 

terjaga. Minyak tersebut dikenal dengan nama VCO (Virgin Coconut Oil) (Barlina, 

2015). Minyak VCO adalah produk hasil proses modifikasi pengolahan santan 

kelapa menjadi minyak sehingga menghasilkan minyak kelapa murni dengan asam 

lemak bebas dan kadar air yang rendah (Widiyanti, 2015). Proses pengolahan VCO 

selain menghasilkan minyak virgin, juga menghasilkan produk samping yang masih 

memiliki kandungan gizi, namun tidak lagi di manfaatkan, salah satu hasil samping 

pengolahan VCO adalah skim santan yang merupakan lapisan bagian bawah pada 

saat pemisahan santan kelapa (Azis et al., 2021). 

Skim santan diketahui masih memiliki kandungan nutrien baik organik maupun 

anorganik yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai media pertumbuhan 

bakteri Acetobacter Xylinum pada nata de coco (Layuk et al., 2012). Skim santan 

juga memiliki komponen utama yang hampir sama dengan kandungan yang 

terdapat di dalam air kelapa yakni kandungan berupa mineral, karbohidrat, minyak, 

mineral protein, air, dan vitamin yang membuat skim santan dapat dijadikan sebagai 

substrat pertumbuhan Acetobacter xylinum dalam proses pembuatan nata de coco 

(Barlina. 2015). Kandungan air kelapa yang berupa air 91,23%, lemak 0,15 %, 

karbohidrat 7,27%, protein 0,29%, dan kadar abu sebesar 1,06%, serta kandungan 

nutrisi lain berupa sukrosa, dektrosa, fruktrosa, dan vitamin B kompleks yang di 

antaranya adalah asam nikotinat 0,01 ug, asam protenat 0,52 ug, biotin 0,02 ug, 

riboflavin 0,01 ug, dan asam folat 0,003 ug/mL yang merupakan media dengan 

kandungan nutrisi yang optimal bagi pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum 

(Putri, 2019). Kandungan yang terdapat pada santan kelapa adalah kadar air 86, 

41% kadar lemak 10,2% kadar protein 1,96% dan kadar karbohidrat 1,08% 

1 



 

  Universitas Sriwijaya 

(Ariningsih et al.,2020). Selain kandungan tersebut, air kelapa juga diketahui 

memiliki tingkat keasaman yang relatif rendah yakni pH 5,4 yang sesuai dengan 

kondisi pH media pertumbuhan Acetobacter xylinum (Runtunuwu et al., 2011). Hal 

ini menunjukkan bahwa kandungan yang terdapat pada skim santan merupakan 

nutrisi yang larut air pada santan dan apabila di bandingkan dengan air kelapa maka 

kandungan nutrisi pada skim santan masih lebih sedikit sehingga akan 

mempengaruhi waktu fermentasi nata.  

Bakteri Acetobacter xylinum dapat membentuk nata apabila media dan kondisi 

tempat fermentasi sesuai dengan syarat tumbuh bakteri tersebut antara lain adalah 

ketersediaan sumber nitrogen, sumber karbon dan kondisi pH media. Sumber 

nitrogen yang umum di gunakan pada pembuatan nata de coco adalah za, namun za 

food grade yang aman untuk bahan makanan masih sulit didapatkan sehingga masih 

di perlukan sumber nitrogen alteratif yang aman untuk bahan makanan dan lebih 

mudah di peroleh dengan harga yang lebih murah (Safitri et al., 2018). Waktu 

optimum fermentasi nata de coco dengan media air kelapa adalah 7 hari, namun 

pada penelitian ini di gunakan rentang waktu 6-9 hari fermentasi dengan tujuan 

mengetahui waktu optimum pertumbuhan nata de coco skim santan. Produk nata de 

coco akan terbentuk karena proses metabolisme Acetobacter xylinum yang 

memanfaatkan sumber karbon yang berasal dari sukrosa dan nitrogen yang 

diperoleh dari penambahan za sehingga menghasilkan lapisan serat selulosa dengan 

bantuan enzim ekstraseluler polymerase (Santosa et al, 2019).  

 

1.3. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengertahui pengaruh jenis sumber nitrogen 

dan waktu fermentasi terhadap karakteristik fisik nata de coco skim santan kelapa. 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga sumber nitrogen dan waktu 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik nata de coco skim santan 

kelapa.  
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