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SUMMARY 
 

 

 

 

WIDA RINA APRILIA. The Effect of Coconut (Cocos nucifera L.) Water Storage 

Condition and Period Towards Nata De Coco Production (Supervised by Eka 

Lidiasari). 

This research aims to determine the effect of coconut (Cocos nucifera L.) 

water storage condition and period towards nata de coco production. This research 

was conducted from August 2022 to completion at the Agricultural Products 

Chemical Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. This study used a Completely Randomized 

Factorial Design (RALF) with two treatment factors and each treatment was 

repeated three times. Factor A was storage conditions (covered with plastic and 

covered with fabric). Than factor B was storage period (0 days, 3 days, 6 days, 9 

days, 12 days, and 15 days). The data obtained was analysed using analysis of 

variance (ANOVA). Treatments that had a significant effect were tested further 

using the 5% Honest Significant Difference (BNJ) test. 

The results showed that treatment A (storage conditions) had a significant 

effect on total acid and total sugar of coconut water as well as the thickness and 

yield of nata de coco, while treatment B (storage time) had a significant effect on 

total acid, total sugar, and pH of coconut water, and thickness and yield of nata de 

coco. The interaction between the treatment conditions and the length of storage of 

coconut water had a significant effect on the total sugar and had no significant 

effect on the total acid and pH of the coconut water, as well as the thickness and 

yield of nata de coco. Storage of coconut water as a raw material for making nata 

de coco can still be carried out up to the 12th day of storage. 
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RINGKASAN 
 

 

 

 

WIDA RINA APRILIA. Pengaruh Kondisi dan Lama Penyimpanan Air Kelapa 

(Cocos nucifera L.) terhadap Produksi Nata de Coco (Dibimbing oleh Eka 

Lidiasari). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kondisi dan lama 

penyimpanan air kelapa terhadap produksi nata de coco. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Agustus 2022 sampai selesai di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian 

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

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A, yaitu kondisi 

penyimpanan (ditutup dengan plastik dan ditutup dengan kain). Faktor B, yaitu 

lama penyimpanan (0 hari, 3 hari, 6 hari, 9 hari, 12 hari, dan 15 hari). Data yang 

diperoleh diolah menggunakan analisa keragaman (ANOVA). Perlakuan yang 

berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (kondisi penyimpanan) 

berpengaruh nyata terhadap total asam dan total gula air kelapa serta ketebalan dan 

rendemen nata de coco, sedangkan perlakuan B (lama penyimpanan) berpengaruh 

nyata terhadap total asam, total gula, dan pH air kelapa, serta ketebalan dan 

rendemen nata de coco. Interaksi antara perlakuan kondisi dan lama penyimpanan 

air kelapa berpengaruh nyata terhadap total gula namun berpengaruh tidak nyata 

pada total asam dan pH air kelapa, serta ketebalan dan rendemen nata de coco. 

Penyimpanan air kelapa sebagai bahan baku pembuatan nata de coco masih dapat 

dilakukan hingga penyimpanan hari ke 12. 

 
Kata kunci : air kelapa, kondisi penyimpanan, lama penyimpanan, nata de coco 
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PENDAHULUAN 

 
 

1.1. Latar Belakang 

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan tanaman yang dapat tumbuh di semua 

daerah di Indonesia. Kelapa memiliki banyak manfaat dari tiap bagian-bagiannya 

mulai dari daun, buah, batang hingga akar. Pemanfaatan kelapa tidak hanya sebagai 

makanan atau obat tradisional, namun kelapa juga sering digunakan dalam kegiatan 

adat seperti acara pernikahan, tujuh bulan kehamilan, keagamaan dan lainnya. 

Bagian kelapa yang paling banyak dimanfaatkan oleh masyarakat adalah bagian 

buahnya (Fauzana et al., 2021). Buah menjadi bagian utama tanaman kelapa yang 

banyak dimanfaatkan sebagai produk industri. Buah kelapa terdiri dari sabut, 

tempurung, daging buah dan air. Daging buah kelapa biasanya diolah menjadi 

santan atau minyak kelapa. Dari pengolahan tersebut, buah kelapa memiliki produk 

samping, yaitu serabut, tempurung dan air kelapa. 

Air kelapa yang dibuang dapat mencemari lingkungan karena aroma yang 

menyengat serta sifatnya yang mudah berubah menjadi asam akibat fermentasi 

spontan dari gula yang terkandung pada air kelapa. Air kelapa memiliki komposisi 

gula, asam amino, vitamin dan mineral yang dapat diolah menjadi makanan yang 

bernilai ekonomi dan bergizi tinggi. Oleh karena itu, pemanfaatan air kelapa 

sebagai diversifikasi pangan mulai banyak dilakukan. Beberapa diantaranya adalah 

minuman isotonik, kecap, permen jeli, sirup dan nata de coco. 

Nata de coco merupakan lapisan selulosa yang diperoleh dari hasil fermentasi 

bakteri Acetobacter xylinum. Air kelapa cocok digunakan sebagai bahan baku nata 

de coco karena komposisi nutrisi air kelapa mampu mendukung tumbuhnya bakteri 

Acetobacter xylinum. Nata memiliki bentuk gel dengan tekstur kenyal, padat, 

berwarna putih dan sedikit transparan. Kualitas dan keberhasilan pembuatan nata 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu jenis bahan baku, lama fermentasi, 

penambahan bahan (gula, asam asetat dan amonium sulfat), penggunaan tutup 

berongga, menghindarkan produk dari guncangan serta penggunaan alat steril 

(Putri, et al., 2021). Air kelapa sebagai bahan baku pembuatan nata de coco sangat 

mempengaruhi produktivitas fermentasi nata. 
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Penyimpanan air kelapa dapat menurunkan pH air kelapa sehingga cocok 

digunakan sebagai media pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum, namun 

penyimpanan air kelapa juga dapat menurunkan kadar zat gula yang menjadi 

sumber nutrisi bagi bakteri Acetobacter xylinum dalam membentuk selulosa (Laras 

et al., 2013). Kiswanto dan Suryanto (2006), melakukan penelitian tentang 

pengaruh suhu dan lama penyimpanan air kelapa terhadap produksi nata de coco. 

Suhu yang digunakan adalah suhu ruang (28-32°C) dan suhu dingin (8-12°C) 

dengan rentang lama penyimpanan 0 sampai 20 hari, dengan hasil yang didapatkan 

berdasarkan rendemen nata de coco tertinggi adalah hasil pengolahan air kelapa 

yang disimpan pada suhu ruang selama 4 hari dan yang disimpan pada suhu dingin 

selama 16 hari. Berdasarkan penelitian tersebut, penyimpanan air kelapa selama 20 

hari masih menghasilkan produk nata de coco walaupun berkurang produknya dan 

belum diketahui penyimpanan air kelapa baik dalam suhu kamar maupun suhu 

dingin yang mengalami gagal produksi. 

Pada umumnya, air kelapa yang dihasilkan di pasar tradisional akan 

ditampung di jerigen untuk kemudian diangkut ke lokasi pengolahan nata de coco. 

Air kelapa tersebut langsung diolah, namun terkadang air kelapa harus disimpan 

dalam jangka waktu tertentu dengan faktor tertentu (Kiswanto dan Suryanto, 2006). 

Faktor-faktor tersebut diantaranya adalah produsen nata harus menunggu jumlah 

air kelapa yang dikumpulkan hingga memenuhi jumlah yang diperlukan untuk 

produksi nata dan waktu yang dibutuhkan untuk mengangkut air kelapa dari tempat 

pengumpulan air kelapa menuju ke lokasi pengolahan nata. Hal tersebut 

menyebabkan air kelapa tidak bisa diolah langsung dan harus melalui proses 

penyimpanan. Penyimpanan bahan baku harus diletakkan di tempat yang tepat dan 

dengan kemasan atau wadah yang sesuai agar terhindar dari kontaminasi. Fungsi 

kemasan tidak hanya digunakan untuk menampung dan memudahkan distribusi 

tetapi juga untuk menambah umur simpan produk. 

Wadah yang digunakan untuk penyimpanan air kelapa sebagai bahan baku 

nata biasanya menggunakan jerigen dengan tutup plastik dari jerigen tersebut. 

Jerigen merupakan jenis plastik HDPE yang memiliki kerapatan tinggi, tahan 

benturan dan tahan terhadap zat kimia. Jenis tutup botol untuk jerigen adalah tutup 

botol ulir. Tutup botol ini memiliki ulir yang memutar pada bagian leher botol untuk 
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menyegel kemasan. Pada industri rumahan nata de coco, selain menggunakan 

jerigen, terkadang penyimpanan air kelapa masih menggunakan wadah penampung 

yang ditutup dengan anyaman bambu atau dengan pelepah daun kelapa dan 

disimpan pada suhu ruang. Penutup wadah penampungan setengah terbuka dan 

lama penyimpanan air kelapa pada suhu ruang dapat mempengaruhi kandungan 

nutrisi air kelapa dan mempengaruhi kualitas nata de coco yang dihasilkan. 

Berdasarkan hal tersebut peneliti ingin mengetahui karakteristik air kelapa pada 

kondisi kemasan dan lama penyimpanan tertentu terhadap produksi nata de coco. 

 
1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kondisi dan 

lama penyimpanan air kelapa terhadap produksi nata de coco. 

 
1.3. Hipotesis 

Kondisi dan lama penyimpanan air kelapa yang berbeda diduga berpengaruh 

nyata terhadap produksi nata de coco. 
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