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SUMMARY 

ZAHRAH AMIYA TASYA. Characteristic of Coconut Water (Cocos nucifera L.) as 

an Ingredient for Making Nata During Storage (Supervised by Eka Lidiasari). 

            The purpose of this study was to determine the characteristics of coconut 

water (Cocos nucifera L.) during storage with differences in the place where 

coconut water is taken from the characteristics of coconut water as an ingredient 

for making nata de coco. This research was conducted in September 2022 at the 

Chemistry, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, using a Randomized Factorial Group Design (RAKF) with two 

treatment factors and each treatment was repeated three times. Factor A, coconut 

water storage source (three different containers), and factor B, coconut water 

handling (filtered and unfiltered). The data obtained was processed using analysis 

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

using the 5% Honestly Significant Difference (HSD) test.  

The results showed that treatment A (containing source of coconut water) 

had a significant effect on pH and total acid of coconut water during storage, 

while treatment B (handling of coconut water) had a significant effect on pH, total 

acid, total sugar of coconut water during storage and yield and thickness. Nata de 

Coco. The interaction of the two treatment factors had no significant effect. The 

best treatment was in the treatment of factor A1 (source of coconut water 1) with 

treatment of factor B1 (filtering) storage on day 3 with the characteristics of 

coconut water during storage pH value 3.97, total acid 0.16%, total sugar 3.83 

and characteristics nata de coco yield value 61.78%, thickness 1.57 cm. 

 

Keywords: coconut water, nata de coco, coconut water storage. 

 

 

 



 

 

 

RINGKASAN 

ZAHRAH AMIYA TASYA. Karakteristik Air Kelapa (Cocos nucifera L.) 

sebagai Bahan Pembuatan Nata Selama Masa Penyimpanan (Dibimbing oleh Eka 

Lidiasari). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik air kelapa (Cocos 

nucifera L.) selama penyimpanan dengan perbedaan tempat pengambilan air 

kelapa  terhadap karakteristik air kelapa sebagai bahan pembuatan nata de coco. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2022 di Laboratorium Kimia, 

Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor A, sumber penampung air kelapa (tiga tempat 

penampung berbeda), dan faktor B, penanganan air kelapa (penyaringan dan tanpa 

penyaringan). Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman 

(ANOVA). Perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda 

Nyata Jujur (BNJ) 5%.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (sumber penampung air 

kelapa) berpengaruh nyata terhadap pH dan total asam air kelapa selama 

penyimpanan, sedangkan perlakuan B (penanganan air kelapa) berpengaruh nyata 

terhadap pH, total asam, total gula air kelapa selama penyimpanan serta rendemen 

dan ketebalan nata de coco. Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh tidak 

nyata. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan faktor A1 (sumber air kelapa 1) 

dengan perlakuan faktor B1 (penyaringan) penyimpanan hari ke 3 dengan 

karakteristik air kelapa nilai pH 3,97, total asam 0,16%, total gula 3,83% serta 

karakterisrtik nata de coco nilai rendemen 61,78%, ketebalan 1,57 cm. 

 

 

Kata kunci: air kelapa, nata de coco, penyimpanan air kelapa  
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BAB 1  

PENDAHULUAN  

 

1.1. Latar Belakang  

            Kelapa merupakan tanaman tropis yang penting bagi negara-negara di Asia 

dan Pasifik. Kelapa selain dapat memberikan devisa bagi negara juga merupakan 

mata pencarian jutaan petani yang mampu memberikan penghidupan puluhan juta 

keluarganya. Indonesia merupakan negara produsen kelapa terbesar di dunia. 

Tahun 2021, produksi kelapa nasional mencapai 2,85  juta ton dan jumlah tersebut 

meningkat sebesar 1,47% dibandingkan tahun 2020 sebesar 2,81 juta ton. Luas 

areal kelapa di Indonesia mencapai 3.343,60 ribu Ha (Badan Pusat Statistik, 

2021). Kelapa  merupakan tanaman  serbaguna,  karena  hampir semua  bagian  

dari  pohon  kelapa  dapat  dimanfaatkan.  Selain daging buah, air kelapa 

merupakan salah satu bagian dari kelapa  yang dapat dikonsumsi. Masyarakat   

menggunakan   daging   kelapa menjadi   beberapa   olahan   pangan   namun 

menyisakan  air  kelapa  yang  harus  dibuang menjadi limbah setiap harinya. 

Limbah air kelapa bisa menghasilkan pencemaran pada lingkungan karena 

menghasilkan aroma yang tidak sedap. Air  kelapa  tua  juga  bisa dikonsumi  

dengan  mengolahnya  terlebih  dahulu.  Pengolahan dan diversifikasi produk  

yang  dilakukan  pada  air   kelapa tua dapat meningkatkan  nilai  tambah 

(Mardesci, 2018).  

          Wijayanti (2019) menyatakan bahwa air kelapa tua memiliki potensi yang 

baik untuk diolah karena kandungan yang terdapat dalam air kelapa tua kaya akan 

zat gizi. Air kelapa memiliki komposisi kimia karbohidrat, vitamin, dan mineral 

yang sangat baik bagi tubuh manusia. Pemanfaatan air kelapa untuk diolah 

menjadi produk sudah banyak dilakukan akan  tetapi air kelapa memiliki 

kelemahan yaitu pada daya simpan yang singkat setelah dibuka dan mengalami 

penurunan nutrisi pada air kelapa tua, sehingga perlu dilakukan penanganan 

khusus agar tetap bisa dimanfaatkan serta disimpan dalam waktu yang cukup lama 

dalam suhu ruang  (Az-zahra et al. 2019). Salah satu produk yang  terkenal 

sebagai hasil olahan air kelapa adalah nata de coco. Menurut Nurdin (2006), 

dalam pembuatan nata de coco, air kelapa sebagai bahan dasar utama memegang 
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peranan penting dan menentukan tingkat keberhasilan produksi nata de coco. 

Komponen karbohidrat berupa sukrosa dan fruktosa dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan baku pembuatan nata de coco. 

           Air kelapa  sangat baik digunakan sebagai bahan dalam pembuatan nata, 

karena mengandung nutrisi yang dibutuhkan bagi pertumbuhan, 

perkembangbiakan, dan aktivitas bibit nata yang berupa Acetobacter xylinum. Air 

kelapa yang digunakan sebagai bahan dalam pembuatan nata harus memenuhi 

kriteria atau standar kualitas tertentu agar nata yang dihasilkan dapat mencapai 

kuantitas dan kualitas maksimal. Air kelapa yang baik adalah yang diperoleh dari 

kelapa tua optimal, tidak terlalu tua dan tidak terlalu muda.. Air kelapa yang 

terlalu tua terkandung minyak dari kelapa yang dapat menghambat pertumbuhan 

bibit nata Acetobacter xylinum. Bibit nata merupakan bakteri yang tergolong 

lipofobik yaitu tidak suka minyak yang berlebihan. (Pambayun, 2002). Air kelapa 

yang digunakan harus murni tanpa kontaminasi air maupun kontaminasi fisik. 

Umur air kelapa yang dihitung dari ketika kelapa di pecah penting pula untuk 

diperhatikan. Untuk memastikan adanya kandungan nutrisi yang cukup untuk 

bakteri tumbuh, dengan memperhatikan umur air kelapa berfungsi untuk 

memastikan bahwa air kelapa yang digunakan masih dalam keadaan segar dan 

berbau normal. Ada hal-hal penting yang harus diperhatikan dalam penanganan 

air kelapa untuk membuat nata, selain kriteria umur kelapa disarankan untuk 

kelapa yang digunakan tidak  terlalu lama kontak dengan udara terbuka artinya air 

kelapa yang sudah dibuka atau (pascabuka) harus segera diolah menjadi nata. 

Beberapa penelitian terkait pengaruh umur air kelapa terhadap nata yang 

dihasilkan telah dilakukan. Salah satunya adalah penelitian yang dilakukan oleh 

Kiswanto dan Saryanto (2004), menunjukkan bahwa rendemen nata de coco 

tertinggi diperoleh dari air kelapa yang disimpan pada suhu dingin selama 16 hari. 

            Nata de coco merupakan lapisan polisakarida ekstraseluler, menyerupai 

gel yang dibentuk oleh kumpulan sel bakteri Acetobacter. xylinum dan terapung 

pada bagian permukaan media air kelapa. Lapisan ini mempunyai tekstur kenyal 

dan berwarna putih dan mengandung selulosa sehingga sangat baik digunakan 

sebagai makanan fungsional kaya serat. Acetobacter xylinum yang merupakan 

bakteri penghasil nata, memerlukan sumber nutrisi karbon, hidrogen dan nitrogen 
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serta mineral untuk pertumbuhannya (Yanti et al, 2017). Air kelapa mengandung 

sebagian sumber nutrisi yang dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri penghasil 

nata. Keberhasilan pembuatan nata dipengaruhi oleh banyak faktor. Gula pasir 

sebagai sumber karbon dan ZA sebagai sumber nitrogen merupakan nutrisi 

pendukung penting dalam fermentasi nata.  Komposisi kimia yang berbeda dari 

sumber bahan baku nata, maka berbeda pula jumlah nutrisi pendukung yang 

ditambahkan (Esa et al. 2014). Gula yang digunakan sebagai sumber karbon 

berperan penting pada pertumbuhan mikroba. Jenis dan kadar gula yang 

ditambahkan akan mempengaruhi ketebalan dan sifat nata yang terbentuk. 

Sukrosa sering digunakan sebagai sumber karbon, karena menghasilkan nata yang 

memiliki kualitas yang baik. Kadar sukrosa 5-10% pada media fermentasi akan 

menghasilkan nata yang memiliki tekstur yang sempurna. Selain gula, nutrisi lain 

yang diperlukan untuk pertumbuhan bakteri adalah nitrogen.Nitrogen sangat 

penting dalam pembuatan nata karena apabila tidak ada nitrogen maka nata tidak 

akan terbentuk. Proses pengolahan nata de coco dimulai dengan penyaringan dan 

pemasakan air kelapa dengan penambahan asam cuka dan gula pasir. Setelah itu 

didinginkankan, untuk selanjutnya dilakukan inokulasi (penambahan inoculum 

Acetobacter xylinum) (Mardesci., 2018). 

 Penanganan air kelapa perlu mendapatkan perhatian penting karena 

permasalahan sebagian besar dari usaha produksi nata de coco merupakan 

penyimpanan air kelapa agar tetap bisa diolah serta menghasilkan nata yang 

memenuhi standar, penelitian mengenai penanganan air kelapa ini dilakukan 

untuk memberikan solusi terbaik yang bisa dilakukan dalam penanganan bahan 

baku nata de coco yakni air kelapa. Skala industri rumah tangga air kelapa per hari 

yang  dapat diolah sebaik mungkin  hingga menjadi produk nata de coco bisa 

meningkatkan pendapatan ekonomi. Prospek produksi nata de coco bisa 

berkembang dengan baik serta masyarakat dapat mengurangai produksi limbah 

yang berasal dari air kelapa yang tidak dimanfaatkan denga baik.  

 

1.2.      Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik air kelapa yang di 

ambil sebagai bahan pembuatan nata selama masa penyimpanan. 
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1.3.      Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini diduga penampungan air kelapa dari beberapa 

tempat dapat mempengaruhi karakteristik air kelapa selama penyimpanan.s 
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