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ABSTRAK 

 

Mirna Lahay (P2316027) Pengaruh Lama Pendiaman Air Kelapa Sebelum 

Fermentasi Terhadap Pembuatan Nata De Coco. Dibawah Bimbingan Muh 

Arsyad dan Astrina Nur Inayah. 

 

Nata de coco adalah jenis nata yang memiliki kaya akan serat dibuat dengan 

bahan dasar air kelapa melalui proses fermentasi dengan bantuan bakteri 

Acetobacter xylinum. Tujuan penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

pendiaman air kelapa sebelum difermentasi dalam pembuatan Nata de coco 

terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat, dan tingkat penerimaan panelis 

terhadap Nata de coco yang didiamkan sebelum difermentasi. Penelitian ini 

meliputi 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang dimaksud adalah 

pendiaman selama 24 jam, 48 jam, 72 jam, dan 96 jam. Parameter yang diamati 

adalah kadar air, kadar abu, kadar serat, dan uji organoleptik terhadap rasa, warna, 

aroma, dan tekstur dari Nata de coco. penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL), apabila ada beda nyata maka dipakai uji lanjut BNJ pada 

taraf 1%. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini menunjukan bahwa lama 

pendiaman air kelapa berpengaruh terhadap pembentukan Nata de coco, sebab 

dari hasil yang didapat bahwa pembuatan Nata de coco dengan lama pendiaman 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan dan kadar serat tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Uji kesukaan panelis terhadap rasa, warna, 

dan tekstur paling disukai panelis pada perlakuan A2 dengan pendiaman air 

kelapa selama 48 jam sebelum fermentasi, sedangkan pada aroma tingkat 

kesukaan panelis terdapat pada perlakuan A3 dengan pendiaman air kelapa selama 

72 jam sebelum fermentasi. 

Kata kunci : Air Kelapa, Lama Pendiaman, Nata De Coco 
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 BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Salah satu dari tanaman perkebunan yang dapat tumbuh di Indonesia adalah 

kelapa. Tanaman ini sangat penting untuk memenuhi kebutuhan hidup manusia 

dan banyak dimanfaatkan oleh masyarakat sehingga bisa dikembangkan menjadi 

bermacam-macam produk olahan yang dapat meningkatkan perekonomian, sosial, 

dan budaya masyarakat Indonesia. 

Selama ini tanaman kelapa disebut sebagai tanaman serbaguna, karena 

banyak orang memanfaatkannya hampir semua dari bagian tanaman kelapa 

Sampai masyarakat pesisir banyak yang  memanfaatkan tanaman tersebut. Pada 

abad ke-17 telah dimasukkan ke Eropa dari Asia tentang produk olahan dari hasil 

kelapa yaitu minyak kelapa (Setyamidjaja, 2008). 

Produksi kelapa di Kabupaten Pohuwato cukup signifikan. Kabupaten 

Pohuwato terdiri atas 13 kecamatan yang juga sebagai penghasil kelapa. 

Berdasarkan data BPS produksi kelapa Tahun 2016 mencapai 24.636,10 ton 

pertahun, Tahun 2017 mencapai 29.183,90 ton pertahun, dan Tahun 2018 

produksi mencapai 19.140 ton pertahun (BPS Pohuwato,2019). 

Kelapa hampir semua bagiannya berguna mulai dari batang, sabut, batok, 

daging, dan air kelapa dapat dimanfaatkan. Masyarakat hanya memanfaatkan 

daging buah kelapa padahal  banyak dari bagian kelapa yang bisa dimanfaatkan 

salah satunya adalah air kelapa yang bisa diolah menjadi suatu produk (Echy dkk, 

2013). 
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Selama ini pemanfaatan air kelapa masih minim dilakukan dan 

melimpahnya ketersediaan air kelapa cenderung terbuang atau dapat dikatakan 

sebagai limbah rumahan. Disisi lain air kelapa juga sebagai suatu bahan pangan 

yang lebih cepat rusak karena adanya aktivitas  dari mikroba sehingga 

mengakibatkan nutirisi yang terkandung dalam air kelapa rusak. Maka untuk 

mengantisipasi dan menjawab permasalahan tersebut maka kita harus 

mengupayakan pemanfaatan air kelapa untuk dapat diolah menjadi suatu makanan 

atau minuman. 

Air kelapa ternyata memiliki banyak manfaat bagi tubuh. Namun, banyak 

juga yang bisa merugikan dan dibuang begitu saja. Kandungan nutrisi yang 

terdapat pada air kelapa antara lain: sukrosa 1,28% dan sumber mineral yang bisa 

dimanfaatkan untuk bahan produksi. Salah satu bahan produksi yang bisa diolah 

dari air kelapa yaitu pembuatan Nata de coco (Lapus,1967). Kandungan yang 

terdapat pada air kelapa untuk meningkatkan pertumbuhan senyawa pada proses 

tumbuhnya bakteri penghasil Nata de coco yaitu Acetobacter xylinum (Misgiyarta, 

2007).  

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan Nata de coco yang baik 

melalui proses fermentasi yaitu air kelapa. Untuk memenuhi standar kualitas pada 

proses fermentasi yaitu menggunakan air kelapa yang telah matang, tidak terlalu 

tua dan tidak terlalu muda. Nata de Coco adalah makanan ringan seperti jelly 

bertekstur kenyal, warnanya putih bening. Hasil dari proses pengolahan air kelapa 

yang telah difermentasi menghasilkan bentuk berupa lembaran-lembaran. 
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Salah satu faktor sebagai penghasil Nata de coco yang lebih baik adalah 

proses pendiaman atau penundaan air kelapa sebelum fermentasi. Proses 

pendiaman yang singkat dapat membuat proses fermentasi Nata de coco yang 

lama, begitu juga penundaan yang lama dapat menyebabkan penurunan kualitas 

dari Nata de coco maka diperlukan waktu yang optimal dalam melakukan 

penundaan agar memperoleh Nata de coco dengan produk olahan yang berkualitas 

sangat bagus.  

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti menganggap perlu dilaksanakan 

penelitian dengan judul “Pengaruh Lama Pendiaman Air Kelapa Sebelum 

Fermentasi pada Pembuatan Nata De Coco”. 

1.2 Rumusan Masalah  

 Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh lama pendiaman sebelum fermentasi terhadap kualitas 

Nata de coco yang dihasilkan ? 

2. Bagaimana penerimaan panelis terhadap pengaruh pendiaman sebelum 

fermentasi terhadap Nata de coco ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui pengaruh pendiaman sebelum fermentasi terhadap kualitas 

Nata de coco 

2. Untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap kualitas Nata de coco 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Sebagai sumber informasi bahwa pemanfaatan pengolahan limbah air kelapa 

terhadap pengaruh lama pendiaman sebelum fermentasi pada kualitas Nata de 

coco. 

2. Sebagai salah satu bahan acuan untuk penelitian selanjutnya. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Kelapa (Cocos nucifera L.) 

Kelapa (Cocos nucifera L.) adalah salah satu tanaman yang memiliki 

banyak keunggulan atau yang lebih dikenal dengan sebutan tanaman “Tree of 

life”, dimana dalam setiap bagian tanaman tersebut sangat bermanfaat bagi 

manusia. Dari kebanyakan masyarakat sangat menggantungkan hidupnya pada 

tanaman tersebut hingga dibeberapa negara berkembang (Tenda dkk, 2007) 

Tanaman kelapa merupakan tanaman yang banyak tersebar di berbagai 

belahan dunia. Tanaman kelapa mempunyai akar serabut, berbatang tunggal, 

berbuah menggerombol dengan daun bertulang sejajar. Tanaman kelapa dapat 

tumbuh dengan baik hingga mencapai tinggi 20-25 m, baik di dataran tinggi  

maupun dataran rendah (Hartawan, 2016).  

Dalam sistematika atau tata nama (taksonomi) tumbuh-tumbuhan, tanaman 

kelapa (Cocos nucifera L.) dimasukkan kedalam klasifikasi sebagai berikut 

(Warisno, 2003) : 

Kingdom :  Plantae (Tumbuh-tumbuhan) 

Divisio : Spermatophyta (Tumbuhan berbiji) 

Sub-Divisio : Angiospermae (Berbiji tertutup) 

Kelas : Monocotyledonae (Biji berkeping satu) 

Ordo  : Palmales 

Famili  : Palmae 
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Genus : Cocos 

Spesies : Cocos nucifera L 

Kelapa (Cocos nucifera L.) sebagai salah satu spesies dari genus Cocos 

dibedakan menjadi dua varietas yaitu kelapa dalam (Cocos nucifera L var typica) 

dan kelapa Genjah (Cocos nucifera L. nana Griff). Selain kelapa semi dalam 

(Cocos nucifera L. aurantiaca). Kelapa tipe dalam memiliki tipe pohon dengan 

ukuran besar dibandingkan dengan kelapa Genjah, kemudian salah satu tipe 

kelapa dalam memiliki bole, ukuran buahnya besar dan memiliki bunga umur 5 

tahun, penyerbukan silang lainnya. Kelapa Genjah ukuran buah lebih kecil, tidak 

memiliki bole, penyerbukan sendiri, berbuah pada umur 3-5 tahun. Sedangkan 

kelapa semi dalam memiliki sifat diantara keduanya (Maskromo, 2000). 

Tabel 1 Komposisi Kimia Daging Buah Kelapa Segar Pada 3 Tingkatan 

No 
Komposisi bahan per 100 gram  Satuan Muda 

Setengah 

Tua 
Tua 

1 Lemak  G 0,9 15,0 34,7 

2 Kalsium Mg 7,0 8,0 21,0 

3 Kalori Kal 68,0 180,0 359,0 

4 Karbohidrat G 14,0 10,0 14,0 

5 Protein G 1,0 4,0 3,4 

6 Besi Mg 1,0 1,3 2,0 

7 Fosfor Mg 30,0 55,0 98,0 

8 Air G 83,0 70,0 46,9 

9 Vitamin C Mg 4,0 4,0 2,0 

10 Vitamin B1 Mg 0.06 0,05 0,1 

11 Nilai Vitamin A SI 0,0 10,0 0,0 

Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI (1981)       
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2.2 Air Kelapa 

Air kelapa merupakan salah satu bagian kelapa yang belum banyak di 

manfaatkan yaitu berupa cairan yang terdapat dalam buah kelapa dan juga 

memiliki banyak manfaat bagi tubuh karena kandungan nutrisi  yang dimiliki oleh 

air kelapa tersebut. Didalam satu buah kelapa terkandung jumlah air kelapa yang 

berbeda-beda karena sedikit dan banyaknya jumlah air kelapa yang terdapat dalam 

buah kelapa tergantung dari ukuran buah, kematangan, varietas, dan kesegaran 

dari buah kelapa tersebut (Tenda, 1992).   

Air kelapa itu didapatkan dari 25% komponen buah kelapa. Kandungan zat 

gizi yang terdapat pada air kelapa membawa potensi yang cukup baik agar air 

kelapa lebih dikembangkan lagi yakni dibuat menjadi sebuah olahan produk 

fermentasi. Air kelapa mempunyai banyak kandungan nutrisi seperti protein, 

lemak, dan sukrosa sehingga sangat bagus sebagai media untuk tumbuhnya 

bakteri baik penghasil jenis produk pangan (Utami, 2008). 

Kandungan mineral dan protein yang terdapat pada air kelapa sangat 

bermanfaat untuk kesehatan. Pada 100 ml air kelapa terdapat komposisi dapat 

dilihat pada Tabel 2 dibawah ini :  
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Tabel2 Kandungan Gizi Air Kelapa 

Komposisi kimia dalam 100 ml air kelapa 

Nilai kalori (kal/g) 17,400 

Ph 4,27-6,17 

Kadar protein (%) 0,450 

Kadar gula (%) 0,170 

Kadar karbohidrat (%) 0,090 

Kadar air (%) 92,700 

Kadar garam (%) 1,770 

Kadar abu (%) 6,970 

Kalsium (mg/100 ml) 29,000 

Magnesium (mg/100 ml) 37,000 

Phosfor (mg/100 ml) 105,000 

Tembaga (mg/100 ml) 0,040 

Besi (mg/100 ml) 0,100 

Belerang (mg/100 ml) 24,000 

Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI (1988). 

2.3 Pemanfaatan Air Kelapa 

Selain zat gizi, air kelapa juga mengandung berbagai asam amino bebas 

dengan komposisi minuman yang memiliki natrium tinggi bisa menguntungkan 

bagi kesehatan yaitu rasio kalium (potasium) yang terdapat pada air kelapa. Tetapi 

selama ini air kelapa seringkali dibuang begitu saja masih kurang dimanfaatkan 

(Sarmidi, 2009). 

Padahal air kelapa dapat dimanfaatkan atau diolah menjadi alkohol, sirup, 

gula kelapa, minuman ringan seperti isotonik, asam cuka, saus, jelly, kecap, Nata 

de coco dan yang lainnya (Rindengan dkk, 2004). 

2.4 Nata De Coco 

Nata de coco adalah salah satu produk olahan dari limbah air kelapa yang 

sudah di fermentasi dengan bantuan bakteri Acetobacter xylinum dan mengandung 

sebagian besar 96,0-98,6% air. Nata de coco berbentuk padat, berwarna putih 
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bening, sedikit kenyal, rasanya juga seperti kolang kaling, memiliki kandungan 

serat yang tinggi, berkalori rendah sehingga sangat cocok sebagai makanan diet, 

dan baik juga untuk sistem pencernaan (Steinkraus, 1983). 

Semakin banyak masyarakat yang menyukai Nata de coco karena 

merupakan makanan sehat bagi tubuh. Pada saat menjelang  Tahun baru, Lebaran, 

hari raya Natal, dan hari-hari penting lainnya biasanya permintaan Nata de coco di 

pasar domestik sangat meningkat. Dengan semakin banyaknya permintaan, maka 

untuk memanfaatkan kesempatan tersebut banyak rumahtangga yang membuat 

Nata de coco dalam memenuhi permintaan. Filipina, Vietnam, dan Malaysia 

merupakan negara-negara pesaing Indonesia sebagai penghasil Nata de coco. 

Filipina yakni tempat pengimpor Nata de coco oleh Jepang sampai mencapai 

90%. Saingan utama dalam pasar ekspor produk Nata de coco adalah Filipina. 

Orang jepang sangat menggemari Nata de coco karena mereka percaya Nata de 

coco mengandung ± 2,5% serat selulosa berasal dari air kelapa dengan berbagai 

macam kandungan asam amino dan vitamin terdapat dalam air kelapa yang bisa 

digunakan sebagai makanan diet, juga dapat melindungi tubuh dari kanker 

(Palungkun, 1992) 

2.5 Jenis Bakteri Pembentuk Nata (Acetobacter xylinum) 

Bakteri Acetobacter xylinum merupakan bakteri pembentuk Nata de coco 

yang memiliki ciri-ciri: “Sel bulat panjang sampai batang (seperti kapsul), tidak 

mampunyai endospora, sel-selnya bersifat gram negatif, bernafas secara aerob, 

dapat mengoksidasi etanol menjadi asam asetat, dan lain sebagainya” (Pelczar 

dkk, 1988). 
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Untuk pengolahan produk Nata de coco bakteri yang biasanya digunakan 

sebagai starter adalah Acetobacter xylinum. Bakteri tersebut membutuhkan syarat 

nutrisi untuk pertumbuhannya yaitu air 90%, abu 1,06 %, protein 0,29 %, 

karbohidrat 7,27 %, lemak 0,15 % yang tersedia pada air kelapa, dan selain itu 

dibutuhkan nutrisi dari kelompok vitamin B kompleks (Pramesti, 2009). 

Bakteri dari pembentukan Nata de coco tersusun dari glukosa (zat gula) 

menjadi beberapa ribuan rantai selulosa (homopolimer) sehingga menghasilkan 

enzim ekstraseluler. Nata de coco termasuk metabolit sekunder berbentuk padat 

dan berwarna putih yang dihasilkan dari jutaan lembar benang-benang selulosa 

dan jutaan jasad renik yang dapat tumbuh dalam suatu media (Nainggolan, 2009). 

Bakteri tersebut membutuhkan sumber nutrisi yakni H, N, C serta mineral 

untuk pertumbuhannya dalam medium air kelapa dengan dilakukan  proses yang 

terkontrol. Sebagian sumber nutrisi yang dibutuhkan terkandung dalam air kelapa 

tetapi untuk menghasilkan Nata de coco yang optimal harus ditambahkan kembali 

substrat makro seperti sumber H, N, dan C Sebagai pelengkap kekurangan nutrisi 

yang diperlukan dalam proses fermentasi (Iguchi dkk, 2000). 

2.6 ZA (Zwavelzuur Ammoniak) 

ZA atau ammonium sulfat dengan rumus kimia (NH4)2SO4 yang dijadikan 

sebagai sumber nitrogen pada pembuatan Nata de coco adalah pupuk buatan 

berbentuk kristal yang mengandung unsur hara nitrogen dan belerang. Senyawa 

ini nanti  akan menyerap air  apabila kelembaban nisbi sudah mencapai 80% pada 

suhu 30°C yang bersifat tidak higroskopi. Senyawa ini atau ZA selain sebagai 

sumber nitrogen bagi bakteri pembentuk Nata de coco, ternyata juga dapat 
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menghambat tumbuhnya bakteri pesaing dari Acetobacter xylinum  yakni bakteri 

Acetobacter acetii (Pambayun, 2006). 

Untuk menstimulasi adanya aktivitas bakteri Acetobacter xylinum lebih 

sempurna dalam air kelapa untuk meningkatkan rendemen dan ketebalan lapisan 

Nata de coco maka dilakukan penambahan amonium sulfat (ZA) yang sebagai 

sumber nitrogen. Tetapi ZA juga bisa menurunkan kembali rendemen Nata de 

coco apabila digunakan terlalu banyak (Liana dkk, 2007).  

2.7 Gula Pasir 

Gula pasir adalah salah satu komoditas atau bahan yang banyak digunakan 

dalam olahan pangan sebagai pemberi rasa pada suatu produk (Sugiyanto,2007). 

Gula pasir yakni termasuk bahan baku masakan yang didapatkan dari 

ekstraksi sari tebu kemudian di kristalkan membentuk menjadi serbuk-serbuk 

yang lebih kasar, berwarna putih kekuningan atau sedikit coklat, memiliki rasa 

manis, tidak mempunyai aroma tetapi ketika di olah menjadi karamel gula berbau 

harum, dan mudah larut dalam air. Gula pasir termasuk jenis bahan yang rentan 

terhadap kelembaban karena bisa mengubah tekstur dari gula tersebut. Gula pasir 

juga menjadi salah satu dari sembilan bahan pokok karena gula termasuk bahan 

utama yang tidak bisa terpisahkan dari kehidupan masyarakat sehari-hari. Gula 

pasir mengandung karbohidrat sederhana yang mudah mengubah jadi energi bagi 

tubuh (Darwin, 2013). 

2.8 Asam Asetat atau asam cuka 

Asam asetat (CH3COOH) yang sering dikenal dengan asam cuka tersebut 

mempunyai aplikasi yang luas dibidang industri dan pangan. senyawa ini 
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memiliki titik didih 118.1°C dan pada tekanan atmosferik.Yang biasanya 

berbentuk cair, memiliki rasa asam yang tajam, tidak berwarna, bauhnya 

menyengat, dan larut dalam air, eter, alkohol, dan gliserol (Hardoyo dkk, 2007). 

2.9 Lama pendiaman air kelapa sebelum fermentasi 

Perlakuan lama pendiaman air kelapa sebelum difermentasi atau diolah 

menjadi Nata de coco menunjukan waktu fermentasi lebih singkat. Hal ini 

disebabkan kondisi media yang dapat memungkinkan bakteri Acetobacter xylinum 

lebih cepat beradaptasi sehingga waktu yang dibutuhkan lebih singkat. (Payung 

dkk, 2012). 

Semakin lama pendiaman atau penundaan sebelum fermentasi air kelapa 

maka semakin tinggi nilai tekstur yang dihasilkan. Tingginya nilai tekstur 

disebabkan Acetobacter xylinum memecahkan sukrosa ekstraseluler menjadi 

glukosa dan fruktosa yang menjadi bahan konsumsi bagi metabolisme sel. Selain 

itu, bakteri tersebut mengeluarkan enzim yang mampu menyusun senyawa 

glukosa menjadi polisakarida yang dikenal dengan selulosa ekstraseluler (Nata de 

coco). 

Dengan membentuknya mikrofibril selulosa dari pembentukan lembaran 

benang-benang selulosa oleh bakteri yang selanjutnya menjadi serabut selulosa 

yang banyak sampai mencapai ketebalan tertentu sehingga menghasilkan produk 

Nata de coco  (Misgiyarta, 2007).   

Nata de coco terbentuk dari aktivitas bakteri Acetobacter xylinum merubah 

glukosa menjadi asam asetat dan benang-benang selulosa yang bersamaan dengan 

polisakarida berlendir membentuk jalinan yang terus menebal menjadi lapisan 
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Nata de coco yang mencapai ketebalan sampai beberapa sentimeter (Novrischa, 

2010). 

Ketebalan tertinggi diperoleh pada pendiaman atau penundaan fermentasi 2 

sampai 4 hari, yaitu 1,5 cm.  Hal ini disebabkan bakteri pembentuk Nata de coco 

lebih cepat mencapai fase pertumbuhan tetap dimana  pada kondisi ini sel akan 

lebih tahan  dangan  kondisi lingkungan yang ekstrim menyebabkan matrik  Nata 

de coco lebih banyak diproduksi dan Nata  de coco yang dihasilkan lebih tebal 

(Pambayun, 2002).   

2.10 Fermentasi  

Fermentasi bisa mengakibatkan aktivitas mikroba meningkat, penurunan 

pH, dan peningkatan kadar asam dalam suatu olahan fermentasi. Fermentasi 

merupakan proses secara aerob maupun anaerob dengan melibatkan aktivitas 

mikroba terkontrol dalam menghasilkan suatu olahan produk (Afriani, 2010). 
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BAB III 

 

METODE PENELITIAN 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian dengan judul pengaruh lama pendiaman air kelapa sebelum 

fermentasi dilaksanakan pada bulan November 2019 hingga bulan Januari 2020. 

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Balai Besar Hasil Perkebunan  

Makassar dan uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo. 

3.2 Alat dan Bahan 

Peralatan yang akan dipakai untuk penelitian ini yaitu timbangan analitik, 

panci, kompor, saringan, ember, pisau, sendok, pengaduk, wadah plastik, gelas 

ukur, alat ukur, cawan porselen, oven, cawan crucible, desikator, gelas erlenmeyer 

dan tanur. 

Bahan-bahan yang dipakai untuk penelitian ini yaitu air kelapa, Gula pasir, 

Food Za, Starter (bakteri Acetobacter xylinum), Asam cuka, kertas koran, gelang 

karet, dan air. 

3.3 Prosedur Penelitian 

1. Menyiapkan 4 liter air kelapa yang masih segar, tidak terlalu tua dan tidak 

terlalu muda. 

2. Melakukan penyaringan air kelapa. 

3. Melakukan pemasakan air kelapa, dan gula pasir 50 gram, food ZA 3 gram, 

dan asam cuka 25 ml dan dimasak sampai mendidih. 
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4. Air kelapa yang sudah dimasak didinginkan terlebih dahulu kemudian 

dituangkan kedalam wadah plastik ditutup menggunakan kertas koran dan di 

ikat dengan gelang karet. 

5. Dilakukan pendiaman atau penundaan air kelapa sebelum fermentasi sesuai 

dengan perlakuan.  

6. Menambahkan starter 10 % kedalam wadah plastik. 

7. Melakukan fermentasi selama 10 hari. 

8. Melakukan pemanenan Nata de coco yang sudah di fermentasi 

9. Mencuci Nata de coco dengan air mengalir dan bersih. 

10. Melakukan Perendaman Nata de coco menggunakan air bersih selama 3 hari 

dengan mengganti-mengganti airnya setiap hari. 

11. Memasak kembali Nata de coco yang sudah selesai direndam. 

12. Memotong Nata de coco sesuai ukuran yakni (1x1x1 cm). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Nata De Coco 

Air Kelapa 
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3.4  Perlakuan Penelitian 

Perlakuan pada proses penelitian ini dengan cara pendiaman air kelapa 

sebelum fermentasi pada pembuatan Nata de coco sebagai berikut : 

A1 = Pendiaman air kelapa selama 24 jam  

A2 = Pendiaman air kelapa selama 48 jam  

A3 = Pendiaman air kelapa selama 72 jam  

A4 = Pendiaman air kelapa selama 96 jam  

3.5 Parameter Pengamatan 

3.5.1 Penentuan Kadar Air 

1.  Menimbang Nata de coco sekitar 5 gram, kemudian diletakan kedalam 

cawan porselen yang sudah diketahui beratnya. 

2. Melakukan pengeringan Nata de coco pada oven selama 6 jam dengan suhu 

105°C. 

3. Setelah dikeluarkan dari oven didinginkan dalam desikator selama 20 menit 

dan kemudian ditimbang lagi. 

4. Menghitung berat air dengan menggunakan rumus 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝐵𝑎𝑠𝑎ℎ − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝐾𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝐵𝑎𝑠𝑎ℎ
 𝑥 100 % 

   

3.5.2 Penentuan Kadar Abu 

1. Menimbang Nata de coco sekitar 5 gram, kemudian diletakan kedalam cawan 

crucible yang sudah diketahui beratnya. 

2.  Melakukan proses pengabuan Nata de coco kedalam tanur selama 6 jam 

dengan suhu 500°C sehingga  memperoleh abu berwarna putih abu-abu. 
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3. Melakukan proses pendinginan dalam desikator selama 20 menit dan 

kemudian ditimbang kembali. 

4. Menghitung kadar abunya dengan menggunakan rumus 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑏𝑢

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 𝑥 100 % 

3.5.3 Penentuan Kadar Serat  

1. Menghaluskan Nata de coco sebanyak 5 gram yang sudah dikeringkan pada 

suhu 110°C. 

2.  Melarutkan l50 ml alkohol 96% dan diuapkan. 

3. Menambahkan 50 ml n-heksan terus direfluks hingga 30 menit kemudian 

disaring. 

4. Meletakan Nata de coco kedalam gelas erlenmeyer 600 ml dan ditambahkan 

dengan 200 ml H2SO4 1,25%, Selanjutnya gelas erlenmeyer tersebut dipasang 

pada pendingin liebig kemudian didihkan hingga 30 menit. 

5. Menyaring dengan menggunakan kertas saring dan residunya dicuci 

menggunakan akuades panas, sesudah itu dipindahkan residu tersebut 

kedalam gelas erlenmeyer dan sisanya dicuci menggunakan 200 ml NaOH 

1,25% sampai semua residunya masuk kedalam gelas erlenmeyer lalu 

didihkan hingga 30 menit. 

6. Menyaring kembali dengan menggunakan kertas saring yang sudah diketahui 

beratnya, terus residunya dicuci menggunakan K2SO4 10%, dan dicuci lagi 

dengan menggunakan akuades panas setelah itu dengan alkohol 96%. 
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7.  Meletakan kertas saring kedalam cawan crucible yang beratnya sudah 

diketahui untuk dikeringkan dalam oven dengan suhu 110°C setelah itu 

diabukan lagi dalam tanur hingga 5 jam dengan suhu 500°C. 

8. Mendinginkan kembali didalam desikator, kemudian ditimbang sampai 

memperoleh berat yang konstan.  

9. Menghitung kadar seratnya dengan menggunakan rumus. 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑆𝑒𝑟𝑎𝑡 =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑒𝑟𝑎𝑡

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

3.5.4 Uji Organoleptik 

Cara pengujian dengan menggunakan indra manusia sebagai alat utama 

untuk pengukuran daya penerimaan disebut uji organoleptik.  Tahap tersebut 

dilihat dari segi rasa, warna, aroma, dan tekstur dari Nata de coco yang telah 

disajikan. Untuk memberikan nilai dari segi tingkat kesukaan dilakukanlah 

panelis, sebanyak 25 panelis. Skala hedonik yang digunakan yaitu: 

(1) = Sangat tidak suka 

(2) = Tidak suka 

(3) = Agak suka 

(4) = Suka 

(5) = Sangat suka  

3.5.5 Pengolahan Data 

Pada proses pengolahan data dilakukan dengan cara RAL (Rancangan Acak 

Lengkap) dengan satu faktor. Perlakuan yang digunakan sebanyak 4 perlakuan 
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dengan 3 kali ulangan pada pembuatan Nata de coco. Parameter yang diamati 

meliputi kadar abu, kadar air, dan kadar serat. Adapun rumusnya sebagai berikut : 

𝑌𝑖𝑗 =  𝜇 + 𝛼𝑖 +  ∑ij 

Dimana : 

Yіј =  Pengamatan pada perlakuan lama pendiaman air kelapa sebelum 

fermentasi terhadap pembuatan Nata de coco ke-і dan ulangan ke-ј 

μ = Nilai rataan umum pengamatan 

α1 = Pengaruh faktor lama pendiaman air kelapa sebelum fermentasi 

terhadap pembuatan Nata de coco ke-i 

і      =  1, 2,.....t dan j = 1,2,.....,r 

∑ij   = Pengaruh garat perlakuan lama pendiaman air kelapa sebelum 

fermentasi terhadap pembuatan Nata de coco ke-i, dan ulangan ke-j. 

Apabila ada pengaruh dari proses lama pendiaman air kelapa sebelum 

fermentasi terhadap pembuatan Nata de coco terhadap kualitas maka dilanjutkan 

uji BNJ taraf signifikan 1% dan 5%. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kadar Air 

Kadar air merupakan karakteristik dalam bahan pangan yang dapat 

mempengaruhi penampakan berupa cita rasa, dan tekstur pada bahan pangan. 

Kerusakan bahan pangan oleh perkembangbiakan bakteri seperti khamir dan 

kapang yang dapat tumbuh dikarenakan bahan pangan mengandung jumlah kadar 

air yang tinggi. Kadar air yakni jumlah atau banyaknya air yang terdapat dalam 

bahan yang dinyatakan dalam persen (Winarno, 2008). Berdasarkan hasil 

penelitian pada analisa kandungan kadar air pada Nata de coco dengan lama 

pendiaman air kelapa dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Hasil Analisis kadar air pada Nata de coco 

Berdasarkan Gambar 2 menunjukan bahwa kandungan kadar air pada Nata 

de coco dengan lama pendiaman air kelapa selama 24 jam pada (A1) kadar air 
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sebesar 98,47%. Perlakuan (A3) dengan lama pendiaman air kelapa selama 72 jam 

kadar air yang dihasilkan sebesar 98,26%. Dan perlakuan (A4) dengan lama 

pendiaman air kelapa selama 96 jam kadar air sebesar 98,13%. 

Kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan (A2) sebesar 98,47% kadar air 

dengan lama pendiaman air kelapa selama 48 jam, dan hasil kadar air terendah 

yaitu pada (A4) 98,13% dengan lama pendiaman air kelapa selama 96 jam. 

Pendiaman air kelapa sebelum fermentasi sangat berpengaruh terhadap  kadar air, 

Karena pendiaman berpengaruh terhadap pertumbuhan sel dan rendemen Nata de 

coco. Hal ini sesuai dengan pernyataan Sutarminingsih dkk (2004), bahwa 

pendiaman sebelum fermentasi bisa menyebabkan bibit Nata de coco atau starter 

lebih cepat menyesuaikan dengan kondisi dalam medium yang difermentasi 

sehingga sel yang ada lebih cepat berkembang dan menghasilkan atau menyusun 

lebih banyak polimer glukosa menjadi selulosa. Pendiaman selama 2 hari 

merupakan kondisi yang optimum dapat meningkatkan rendemen Nata de coco 

lebih tinggi sehingga menghasilkan kadar air yang lebih tinggi 98,47% dari pada 

yang tidak didiamkan. Tetapi dengan semakin lama pendiaman 4 hari 

menghasilkan kadar air rendah 98,13% karena rendemen Nata de coco menurun 

disebabkan nutrisi yang habis dan sebagian besar energi cadangan untuk 

pertumbuhan sel yang hilang. 

Hasil analisis sidik ragam  pada lampiran 1 menunjukan bahwa setiap 

perlakuan dengan lama pendiaman air kelapa sangat berbeda nyata pada kadar air 

yang dihasilkan, sehingga perlu dilakukan uji lanjutan BNJ.   
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4.2 Kadar Abu 

Kadar Abu adalah residu atau zat anorganik yang berhubungan dengan 

mineral yang merupakan sisa dari hasil pembakaran yang dilakukan dengan cara 

pengabuan dalam tanur yang terdapat pada suatu bahan pangan. Mineral dalam 

suatu bahan merupakan dua macam garam organik dan anorganik (Sudarmadji 

dkk, 1997). Berdasarkan hasil penelitian terhadap kadar abu dapat dilihat pada 

Gambar 3. Berikut ini :  

 

Gamar 3. Hasil analisis kadar abu pada Nata de coco 

Berdasarkan Gambar 3 bahwa perlakuan A1, A2, A3 dengan masing-masing 

lama pendiaman. (A1) 24 jam lama pendiaman air kelapa, (A2) 48 jam lama 

pendiaman air kelapa, (A3) 72 jam lama pendiaman air kelapa tetapi 

menghasilkan kadar abu dengan jumlah yang sama 0,04% kadar abu dari ketiga 

perlakuan tersebut. Dan pada perlakuan A4 dengan lama pendiaman air kelapa 96 

jam menghasilkan kadar abu sebesar 0,05%. Jumlah kadar abu tertinggi diperoleh 
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jumlah kadar abu terendah pada perlakuan A1, A2, dan A3 menghasilkan jumlah 

yang sama 0,04% kadar abu dengan masing-masing pendiaman air kelapa. Hasil 

dari analisis sidik ragam pada lampiran 2 menunjukan bahwa pendiaman air 

kelapa sebelum fermentasi terhadap kadar abu dari setiap perlakuan tidak 

berpengaruh nyata. 

4.3 Kadar Serat 

Jenis serat pada Nata de coco adalah serat kasar. Serat kasar yang 

terkandung pada suatu pangan terjadi karena adanya perombakan gula oleh 

aktivitas Acetobacter xylinum dalam medium fermentasi (Anastasia, 2008). 

Berdasarkan dari hasil penelitian analisis serat kasar pada Nata de coco dapat 

dilihat pada gambar 4 berikut :  

 

Gambar 4.Analisis kadar serat kasar pada Nata de coco 

Berdasarkan Gambar 4 menunjukan bahwa perlakuan A1 dengan lama 
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0,45% serat kasar. Perlakuan A3 dengan lama pendiaman air kelapa selama 72 

jam menghasilkan 0,27% serat kasar. Pada perlakuan A4 dengan pendiaman air 

kelapa selama 96 jam menghasilkan 0,24% serat kasar. 

Dari hasil tersebut serat kasar yang tertinggi pada Nata de coco terdapat 

pada perlakuan (A2) 0,45% yaitu dengan pendiaman 48 jam. Dan serat kasar yang 

terendah terdapat pada perlakuan (A4) 0,24% dengan pendiaman 96 jam. 

Pendiaman air kelapa sebelum fermentasi sangat berpengaruh nyata 

terhadap kadar serat karena pendiaman berpengaruh terhadap proses dan 

pembentukan Nata de coco. Hal ini sesuai dengan pernyataan menurut palungkun 

(1993), Nata de coco yakni selulosa ekstraseluler yang termasuk dalam golongan 

Serat. Jadi serat kasar berkolerasi positif terhadap ketebalan Nata de coco 

sehingga semakin tebal Nata de coco maka semakin meningkat selulosa atau serat 

yang terbentuk pada Nata de coco. 

Hasil yang diperoleh analisis sidik ragam pada lampiran 3 menunjukan 

bahwa dari setiap perlakuan dengan lama pendiaman air kelapa sebelum 

fermentasi sangat berpengaruh nyata pada kadar serat kasar yang dihasilkan, 

sehingga perlu dilakukan uji lanjut BNJ. 

4.4 Uji Organoleptik 

4.4.1 Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor penting yang mempengaruhi tingkat 

penerimaan atau kesukaan panelis terhadap suatu produk pangan. Rasa di amati 

melalui indera perasa yakni indera pencicip atau lidah. Jika warna, aroma, dan 

tekstur pada produk pangan di sukai tetapi rasanya yang tidak disukai oleh 
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konsumen maka produk pangan tersebut tidak akan diterima oleh konsumen 

(Rahmawan,2006). Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap rasa dapat dilihat 

pada gambar 5. Berikut ini: 

 

Gambar 5. Uji Organoleptik terhadap rasa Nata de coco  

 Berdasarkan Gambar  menunjukan bahwa pada perlakuan A1 dengan lama 

pendiaman air kelapa selama 24 jam panelis memberi skor 3.48% atau suka, dan 

perlakuan A4 dengan lama pendiaman air kelapa selama 96 jam panelis memberi 

skor 3.28% atau suka. Sedangkan pada perlakuan A3 dengan lama pendiaman air 

kelapa selama 72 jam panelis memberi skor 3.8% atau agak suka. Tetapi dilihat 

dari tingkat kesukaan panelis, panelis lebih banyak menyukai rasa Nata de coco 

dengan perlakuan A2 karena rasa yang dihasilkan lebih bagus yakni tidak berasa 

dan lebih kenyal yang lebih menunjukan ciri khas yang normal dari Nata de coco. 

 Ketertarikan panelis terhadap rasa Nata de coco pada perlakuan A2 juga 

dilihat dari warna, tekstur, dan ketebalan dari Nata de coco yang terlihat seperti 

Nata de coco dengan hasil yang normal atau asli alami rasa Nata de coco. 
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4.4.2 Warna 

Warna merupakan komponen penting dalam menentukan kualitas dari suatu 

bahan atau tingkat penerimaan. Warna juga merupakan penentu mutu dari suatu 

bahan pada umumnya, karena warna yang lebih dulu dapat dilihat pada suatu 

bahan produk. Suatu bahan pangan memiliki warna yang kurang bagus dipandang 

atau memiliki warna yang tidak sesuai, maka bahan pangan tersebut seharusnya 

tidak baik untuk dikonsumsi meskipun dinilai memiliki rasa yang enak dan 

teksturnya sangat baik (Winarno, 2008). Berdasarkan hasil penelitian terhadap 

warna pada Nata de coco dapat dilihat pada gambar 6 Sebagai berikut: 

 

 

 Gambar 6. Uji Organoleptik terhadap warna pada Nata de coco 

Hasil dari warna Nata de coco dari setiap perlakuan dengan lama pendiaman 

air kelapa sebelum fermentasi menghasilkan warna putih yang agak sedikit 

berbeda. Warna yang normal pada Nata de coco yakni berwarna putih bersih, dan 

bening. 
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Berdasarkan hasil gambar 6 panelis lebih banyak menyukai warna pada 

perlakuan A2 karena memiliki warna yang terlihat sangat bagus yakni putih bersih 

sesuai hasil yang normal pada Nata de coco. A1 tidak disukai oleh panelis karena 

warna putih pada Nata de coco tidak merata. A3 agak disukai karna warna putih 

pada Nata de coco hampir sama dengan A2 tetapi panelis lebih tertarik terhadap 

warna pada perlakuan A2. Pada A4 panelis tidak terlalu suka karena warna Nata 

de coco pada A4 yaitu berwarna putih kekuningan. 

4.4.3  Aroma 

Aroma merupakan faktor penting untuk panelis atau konsumen dalam 

menentukan suatu produk yang bagus sebelum dikonsumsi dan juga 

meningkatkan penerimaan suatu produk tersebut. Aroma sangat berkaitan dengan 

indera penciuman. Aroma yang enak memberikan kesan yang baik bagi setiap 

konsumen, karena penilaian setiap konsumen bahwa aroma yang enak pada suatu 

produk pangan atau makanan sudah pasti rasanya juga enak (Winarno, 2008). 
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Gambar 7. Uji Organoleptik terhadap aroma pada Nata de coco 

Berdasarkan Gambar 7 menunjukan pada perlakuan A3 dengan lama 

pendiaman air kelapa selama 72 jam sebelum di fermentasi panelis sangat suka 

dan memberi skor 4.04%, sedangkan pada perlakuan A1 lama pendiaman air 

kelapa selama 24 jam, A2 lama pendiaman air kelapa 48 jama, dan A4 lama 

pendiaman air kelapa selama 96 jam hasil aroma Nata de coco dari 3 perlakuan 

tersebut panelis tidak menyukai sehingga memberi skor lebih rendah dari A3. 

Panelis sangat menyukai aroma pada perlakuan A3 karena pada perlakuan 

A3 aroma yang dihasilkan oleh Nata de coco tidak berbau atau tidak memiliki 

aroma yang asam bau yang normal dari Nata de coco dibandingkan pada 

perlakuan A4 yang tidak disukai panelis dikarenakan agak sedikit berbau. 

4.4.4 Tekstur 

  Tekstur merupakan faktor penting penentu mutu suatu produk yang dapat 

diterima atau tidak oleh konsumen yang dapat di rasakan dengan perabaan jari, 

dan mulut. Yang termasuk salah satu dari penentu tekstur juga yakni dari segi 

kekenyalan (Widowati,1987). Hasil uji organoleptik terhadap tekstur Nata de 

coco yang dihasilkan dapat dilihat pada gambar 8 berikut ini : 
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Gambar 8. Uji Organoleptik terhadap tekstur pada Nata de coco 

Berdasarkan gambar 8 dari hasil uji organoleptik menunjukan bahwa tekstur 

yang paling disukai panelis di tunjukan pada perlakuan A2 menggunakan lama 

pendiaman air kelapa selama 48 jam dengan skor 7.96% atau sangat suka, dan 

yang tidak disukai yakni A1 dengan skor 1.96% yang menggunakan lama 

pendiaman selama 24 jam.  

Pada perlakuan A2 panelis lebih banyak menyukai tekstur pada Nata de 

coco dikarenakan rendemen Nata de coco pada A2 sangat bagus sehingga 

menyebabkan Nata de coco lebih kenyal dan lebih tebal yang bertekstur seperti 

Nata de coco yang normal pada umumnya. Sedangkan pada A1 panelis tidak 

menyukai tekstur dari Nata de coco karena teksturnya kurang kenyal dan dinilai 

lebih tipis dari A2.  
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 BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 KESIMPULAN 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Lama pendiaman air kelapa sebelum fermentasi dalam pembuatan Nata de 

coco sangat berpengaruh nyata pada kadar air dan kadar serat tetapi tidak 

berpengaruh nyata pada kadar abu. Kadar air dan kadar serat tertinggi yakni 

pada perlakuan A2 dengan masing-masing 98,47% dan 0,45%. Kadar air dan 

kadar serat terendah pada perlakuan A4 masing-masing yaitu 98,13% dan 

0,24%. Sedangkan pada kadar abu tertinggi pada A4 yaitu 0,05%. Dan kadar 

abu terendah terdapat pada perlakuan A1,A2,A3 yaitu dengan hasil 0,04% 

2. Tingkat kesukaan panelis terbaik pada Nata de coco terhadap rasa, warna, dan 

tekstur yakni pada perlakuan A2. Dan aroma tingkat kesukaan terbaik panelis 

yakni pada perlakuan A3. 

5.2 SARAN 

Untuk penelitian selanjutnya dilakukan penelitian lama pendiaman 48 jam 

sebelum fermentasi dan selanjutnya perlu analisis mengenai uji total padatan 

terlarut pada Nata de coco. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Analisis Penelitian Kadar Air 

Perlakuan 
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

A1 98.4 98.42 98.41 295.23 98.41 

A2 98.49 98.45 98.47 295.41 98.47 

A3 98.27 98.25 98.26 294.78 98.26 

A4 98.11 98.15 98.13 294.39 98.13 

Total 393.27 393.27 393.27     

Rata-rata 98.32 98.32 98.32     

Total Pengamatan       1179.81   

 

Sumber 

Keragaman 
db JK KT F. Hit   F.tabel 

            0.05 0.01 

Perlakuan 3 0.211 0.070 281.100 ** 4.066 7.591 

Galat 8 0.002 0.0002 
 

      

Total 11 0.213 
  

      

 

KK : 0.01 % 

 

Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata 

Perlakuan Rerata 
  

A2 A1 A3 A4 Nilai BNJ 

(0.01) 98.470 98.410 98.260 98.130 

A2 98.470 a 0.00 0.060 0.210 0.34 

0.057 
A1 98.410 b   0.00 0.150 0.28 

A3 98.260 c     0.00 0.130 

A4 98.130 d       0.00 

 

Kadar Air 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

A2 98.470 a 

0.057 
A1 98.410 b 

A3 98.260 c 

A4 98.130 d 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Penelitian Kadar Abu 

 

Perlakuan 
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

A1 0.05 0.04 0.04 0.13 0.04 

A2 0.05 0.04 0.04 0.13 0.04 

A3 0.04 0.05 0.04 0.13 0.04 

A4 0.05 0.05 0.04 0.14 0.05 

Total 0.19 0.18 0.16 
  

Rata-rata 0.05 0.05 0.04 
  

Total Pengamatan       0.53 
 

 

 

Sumber 

Keragaman 
db JK KT F. Hit   F.tabel 

            0.05 0.01 

Perlakuan 3 0.000 0.000 0.250 tn 4.066 7.591 

Galat 8 0.000 0.0000         

Total 11 0.000           

 

KK : 13.01% 

Ket :tn = tidak nyata 

Lampiran 3. Hasil Analisis Penelitian Serat Kasar 

  

Perlakuan 
Ulangan (Kelompok) 

Total Rata-rata 
I II III 

A1 0.23 0.26 0.28 0.77 0.26 

A2 0.45 0.46 0.44 1.35 0.45 

A3 0.26 0.26 0.28 0.80 0.27 

A4 0.24 0.24 0.24 0.72 0.24 

Total 1.18 1.22 1.24 
  

Rata-rata 0.30 0.31 0.31 
  

Total Pengamatan       3.64 
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Sumber 

Keragaman db JK KT F. Hit 
  

F.tabel 

            0.05 0.01 

Perlakuan 3 0.087 0.029 
134.05

1 
** 

4.066 7.591 

Galat 8 0.002 
0.000

2         

Total 11 0.089           

 

KK : 4.82 % 

 

Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata 

Perlakuan Rerata 
  

A2 A3 A1 A4 Nilai BNJ 

(0.01) 0.450 0.267 0.257 0.240 

A2 0.450 a 0.00 0.183 0.193 0.21 

0.053 
A3 0.267 b   0.00 0.010 0.03 

A1 0.257 b     0.00 0.017 

A4 0.240 b       0.00 

 

Serat Kasar 

Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01) 

A2 0.450 a 

0.053 
A3 0.267 b 

A1 0.257 b 

A4 0.240 b 
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Lampiran 4. Uji Organoleptik Rasa Pada Nata De Coco 

No Nama 
Perlakuan 

A1 A2 A3 A4 

1 Penguji 1 3 3 3 4 

2 Penguji 2 4 4 4 4 

3 Penguji 3 4 4 3 3 

4 Penguji 4 3 3 3 3 

5 Penguji 5 4 4 3 3 

6 Penguji 6 4 3 4 4 

7 Penguji 7 4 4 4 3 

8 Penguji 8 3 4 4 3 

9 Penguji 9 4 4 4 3 

10 Penguji 10 4 4 3 3 

11 Penguji 11 3 4 4 3 

12 Penguji 12 3 4 5 3 

13 Penguji 13 4 4 4 3 

14 Penguji 14 4 5 4 3 

15 Penguji 15 4 4 4 3 

16 Penguji 16 3 4 4 3 

17 Penguji 17 3 4 3 3 

18 Penguji 18 3 4 4 3 

19 Penguji 19 4 4 4 4 

20 Penguji 20 4 4 4 4 

21 Penguji 21 3 4 4 4 

22 Penguji 22 4 5 4 3 

23 Penguji 23 3 4 4 3 

24 Penguji 24 2 4 4 3 

25 Penguji 25 3 4 4 4 

Jumlah 87 99 95 82 

Rata-rata  3.48 3.96  3,8  3.28  

 

 

 

 

 



39 

 

Lampiran 5. Uji Organoleptik Warna Pada Nata De Coco 

No Nama 
Perlakuan 

A1 A2 A3 A4 

1 Penguji 1 4 5 5 5 

2 Penguji 2 3 5 5 5 

3 Penguji 3 2 5 5 4 

4 Penguji 4 2 5 5 3 

5 Penguji 5 5 5 4 5 

6 Penguji 6 3 5 5 3 

7 Penguji 7 2 5 5 4 

8 Penguji 8 3 4 4 4 

9 Penguji 9 3 4 4 3 

10 Penguji 10 2 5 4 2 

11 Penguji 11 2 5 5 3 

12 Penguji 12 3 5 5 3 

13 Penguji 13 3 5 5 3 

14 Penguji 14 3 5 5 3 

15 Penguji 15 2 5 5 3 

16 Penguji 16 4 5 5 5 

17 Penguji 17 3 5 4 4 

18 Penguji 18 3 4 4 5 

19 Penguji 19 2 5 5 4 

20 Penguji 20 2 5 5 4 

21 Penguji 21 1 5 5 3 

22 Penguji 22 2 5 5 4 

23 Penguji 23 2 5 5 4 

24 Penguji 24 2 5 5 3 

25 Penguji 25 3 5 5 4 

Jumlah 66 122 119 93 

Rata-rata  2.64 4.88  4.76   3.72 
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Lampiran 6. Uji Organoleptik Aroma  Pada Nata De Coco 

No Nama 
Perlakuan 

A1 A2 A3 A4 

1 penguji 1 4 5 5 4 

2 penguji 2 4 4 4 3 

3 penguji 3 3 4 4 4 

4 penguji 4 3 4 3 3 

5 penguji 5 4 3 4 3 

6 penguji 6 4 4 4 4 

7 penguji 7 3 4 4 3 

8 penguji 8 4 4 4 3 

9 penguji 9 4 3 4 3 

10 penguji 10 4 4 4 4 

11 penguji 11 4 4 4 4 

12 penguji 12 4 4 4 3 

13 penguji 13 4 4 5 3 

14 Penguji 14 4 3 4 3 

15 Penguji 15 4 3 4 3 

16 Penguji 16 4 4 4 3 

17 Penguji 17 4 3 4 3 

18 Penguji 18 4 4 4 4 

19 Penguji 19 4 4 4 4 

20 Penguji 20 4 3 4 3 

21 Penguji 21 4 4 4 4 

22 Penguji 22 4 3 4 4 

23 Penguji 23 4 3 4 5 

24 Penguji 24 4 3 4 4 

25 Penguji 25 4 4 4 4 

Jumlah 97 92 101 88 

Rata-rata  3.88  3.68 4.04  3.52  
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Lampiran 7 . Uji Organoleptik Tekstur  Pada Nata De Coco 

No Nama 
Perlakuan 

A1 A2 A3 A4 

1 Penguji 1 2 4 4 2 

2 Penguji 2 1 5 4 2 

3 Penguji 3 2 5 4 3 

4 Penguji 4 2 5 4 2 

5 Penguji 5 3 5 4 3 

6 Penguji 6 2 5 4 2 

7 Penguji 7 2 5 5 3 

8 Penguji 8 1 4 4 3 

9 Penguji 9 1 4 4 3 

10 Penguji 10 1 5 4 3 

11 Penguji 11 3 4 4 4 

12 Penguji 12 2 4 4 2 

13 Penguji 13 2 5 4 2 

14 Penguji 14 2 4 4 3 

15 Penguji 15 2 5 5 3 

16 Penguji 16 2 5 4 3 

17 Penguji 17 2 5 5 3 

18 Penguji 18 1 5 4 2 

19 Penguji 19 2 5 4 3 

20 Penguji 20 4 5 5 3 

21 Penguji 21 2 5 5 4 

22 Penguji 22 3 5 4 4 

23 Penguji 23 2 5 4 3 

24 Penguji 24 1 5 4 3 

25 Penguji 25 2 5 4 3 

Jumlah 49 119 105 71 

Rata-rata  1.96 4.76  4.2  2.84  
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DOKUMENTASI PENELITIAN 

         

 

                             Penimbangan gula 

     

Penimbangan food za 
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Bahan digunakan Starter, asam cuka, food Za, gula 

               

Kelapa 
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Air kelapa 

    

Alat yang digunaka  
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   Pemasakan air kelapa, dicampur food Za, gula, Asam cuka  

 

                

Penuangan air kelapa setelah dimasak kedalam wadah 
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Penuangan Starter kedalam gelas ukur 
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Penambahan starter setelah pendiaman kedalam wadah 

 

Pemanenan Nata de coco setelah fermentasi 

              

Perendaman Nata de coco 
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Hasil Nata de coco A1 dan A4 

 

         

Hasil A2 dan A3 
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