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RINGKASAN 

Pengaruh pH Media dan Lama Fermentasi Terhadap Hasil Nata De Coco, 

Sofiyatul Munawwaro, NIM 010210103059, 2009: 59 halaman, Program Studi 

Pendidikan Biologi, Jurusan Pendidikan dan Ilmu Pengetahuan Alam, Fakultas 

Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Jember. 

Air ke1apa merupakan salah satu produk tanaman kelapa yang belum 

banyak dimanfaatkan dan biasanya hanya dibuang, padahal dapat menjadi bahan 

dasar yang baik untuk produksi nata de coco. Pembuatan nata de coco 

memerlukan bibit yang disebut starter, dimana bibit nata tersebut adalah suspensi 

sel Acetobacter xylinum. Memperhatikan faktor-faktor yang mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum selama proses fermentasi perlu 

dilakukan sehingga dapat menghasilkan nata de coco dengan ketebalan dan berat 

yang optimum, serta tekstur yang kenyal. Faktor-faktor tersebut diantaranya 

adalah pH media dan lama fermentasi. Tujuan penelitian ini untuk menganalisis 

pengaruh pH media dan lama fermentasi terhadap hasil nata de coco serta 

mengukur kombinasi pH media dan lama fermentasi tertentu yang menghasilkan 

nata de coco yang optimum. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor 

perlakuan, yaitu faktor A (pH media) dan faktor B (lama fermentasi). Masing

masing faktor terdiri dari tiga level dan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pH 

media diatur pada pH 3,5; 4 dan 4,5 serta perlakuan lama fermentasi dilakukan 

inkubasi selama 8, 11 dan 14 hari. Parameter yang diamati meliputi tebal, berat, 

tekstur, warna, pH media sisa dan volume media sisa nata de coco. Data-data dari 

hasil penelitian ini dianalisis dengan ANOV A, uji lanjutan dengan uji BNT taraf 

signifikan 5 %. 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pH media 

menunjukkan pengaruh sangat nyata terhadap tebal, berat, warna, volume media 

V11 



sisa dan pH media sisa nata de coco, kecuali terhadap tekstur menunjukkan 

pengaruh tidak nyata. Hal ini ditunjukkan oleh F hitung > F tabel 5%, yaitu untuk 

tebal 19,678 > 3,555; berat 16,542 > 3,555; wama 9,363 > 3,555; volume media 

sisa 13,921 > 3,555; pH media sisa nata 1894,3 > 3,555. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai pH media yaitu pH 3,5; 4 dan 4,5 

menunjukkan adanya kecenderungan semakin meningkatnya tebal dan berat nata 

de coco, semakin menurunnya media sisa, pH media sisa dan wama nata de coco. 

Perlakuan lama fermentasi menunjukkan pengaruh sangat nyata terhadap tebal, 

berat, tekstur, wama, volume media sisa dan pH media sisa nata de coco. Hal ini 

ditunjukkan oleh F hitung > F tabel 5%, yaitu untuk tebal 79,463 > 3,555; berat 

39,858 > 3,555; tekstur 16,818 > 3,555; warna 6,875 > 3,555; volume media sisa 

74,249 > 3,555; pH media sisa nata 42,3 > 3,555. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa adanya perlakuan berbagai lama hari yaitu 8, 11 dan 14 hari menunjukkan 

adanya kecenderungan semakin meningkatnya tebal dan berat nata de coco, 

semakin menurunnya media sisa, pH media sisa dan wama nata de coco. 

Kesimpulan yang didapat dari penelitian adalah semakin besar pH media 

dan semakin lama fermentasi maka akan menghasilkan nata de coco yang semakin 

tebal dan berat, tekstur yang semakin kenyal, wama semakin gelap dan media sisa 

semakin rendah, meskipun pada pH 4,5 hasilnya tidak berbeda nyata dengan pH 4. 

Nata de coco hasil perlakuan pH media dan lama fermentasi memiliki tebal antara 

0,792 em sampai 1,704 em, berat antara 28,11 g/ 150 ml media sampai 59,07 g/ 

150 ml media, tekstur antara 72,33 g/ 5 mm sampai 146,9 g/ 5 mm, warna antara 

71 ,599% sampai 74,548 %, media sisa antara 92 ml sampai 126,33 ml dan pH 

media sisa antara pH 3,4 sampai pH 4,5. Kombinasi perlakuan yang menghasilkan 

nata de coco dengan sifat-sifat paling baik diperoleh pada pH 4 dan lama 

fermentasi 14 hari menghasilkan nata dengan ketebalan 1, 704 em dengan berat 

59,07 g/ 150 ml media, tekstur 89,6 g/ 5mm, wama 72,3 %dan media sisa 92 ml. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 La tar Belakang 

Tanaman kelapa bukan merupakan hal yang asmg bagi kehidupan 

manusia, bahkan kelapa sudah merupakan bagian dari kebutuhan hidup 

masyarakat dunia. Tanaman ini turnbuh dilebih dari 80 negara tropis, dimana 

merupakan bagian penting dari sistem usahatani di beberapa negara seperti 

Filipina, lndia, Malaysia, dan Indonesia (A wang, 1991 ). Menurut F AO (Food and 

Agriculture Organization) pada tahun 1976, negara-negara di Asia dan Pasifik 

menghasilkan 82% dari produksi kelapa dunia, sedangkan sisanya dihasilkan oleh 

negara di Afrika dan Amerika Selatan (Suhardiyono, 2004: 11). 

Kelapa sebagai tanaman serbaguna, telah memberikan kehidupan kepada 

jutaan petani di Indonesia, hal ini dibuktikan dengan tingkat penguasaan tanaman 

kelapa di Indonesia, yaitu 98% merupakan perkebunan rakyat. Produk kelapa 

merupakan hasil pertanian yang pertama diekspor ke pasar intemasional (A wang, 

1991: 1 ). Agrobisnis kelapa san gat potensial dikembangkan di Indonesia, 

mengingat kelapa merupakan komoditas nasional yang dikonsumsi oleh hampir 

seluruh penduduk Indonesia, disampingjuga dibudidayakan dan menjadi sandaran 

hid up jutaan petani (Sutarminingsih, 2004: 1 0). Kelapa mempunyai arti sosial 

ekonomi yang penting bagi Indonesia. 

Menurut Suhardiyono (2004: 160), air kelapa merupakan salah satu produk 

tanaman kelapa yang belum banyak dirnanfaatkan. Air kelapa muda merupakan 

minuman yang sangat populer dan air kelapa dari buah yang tua telah 

dikembangkan sebagai produk industri, namun pemasarannya masih terbatas. 

Siapa yang menyangka bahwa air kelapa yang biasanya hanya dibuang begitu 

saja, temyata dapat diproses menjadi komponen minuman yang menyegarkan dan 

menyehatkan. 
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