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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 [lmu Pendidikan, Universitas Jember.

Air kelapa 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 ANOVA, 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
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sisa dan pH media sisa nata de coco, kecuali terhadap tekstur menunjukkan
pengaruh tidak nyata. Hal ini ditunjukkan oleh F hituﬁg > F tabel 5%, yaitu untuk
tebal 19,678 > 3,555; berat 16,542 > 3,555; warna 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 warna nata de coco.
Perlakuan lama fermentasi menunjukkan pengaruh sangat nyata terhadap tebal,
berat, tekstur, warna, 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 warna 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, warna 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 cm sampai 1,704 cm, 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 cm dengan berat

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

1.1 Latar Belakang

Tanaman kelapa bukan merupakan hal yang asing bagi kehidupan
manusia, bahkan kelapa sudah merupakan bagian dari kebutuhan hidup
masyarakat dunia. Tanaman ini tumbuh dilebih dari 80 negara tropis, dimana
merupakan bagian penting dari sistem usahatani di beberapa negara seperti
Filipina, India, Malaysia, dan Indonesia (Awang, 1991). Menurut FAO (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 internasional (Awang,
1991:1). Agrobisnis kelapa sangat potensial dikembangkan di Indonesia,
mengingat kelapa merupakan komoditas nasional yang dikonsumsi oleh hampir
seluruh penduduk Indonesia, disamping juga dibudidayakan dan menjadi sandaran
hidup jutaan petani (Sutarminingsih, 2004: 10). Kelapa mempunyai arti sosial
ekonomi yang penting bagi Indonesia.

Menurut Suhardiyono (2004: 160), air kelapa merupakan salah satu produk
tanaman kelapa yang belum banyak dimanfaatkan. 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, ternyata dapat diproses menjadi komponen minuman yang menyegarkan dan

menyehatkan.
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Di Filipina air kelapa dimanfaatkan untuk pembuatan minuman ringan,
jelly, ragi, alkohol, nata de coco, dextran, anggur, cuka, ethyl acetat dan lain-lain
(Awang, 1991: 112). Di Indonesia salah satu produk berasal dari air kelapa yang
dikenal adalah nata de coco. Nata de coco, walaupun merupakan bahan makanan
yang lezat, namun belum memasyarakat karena harganya yang relatif mahal,
sehingga sebagian masyarakat menganggap hal ini sebagai kebutuhan sekunder
(Suhardiyono, 2004: 160). Nata de coco adalah sejenis agar-agar yang mula-mula
dihasilkan oleh beberapa daerah di Filipina, terutama daerah Laguna dan Quezon
(Setyamidjaja, 1993: 118). Nata de coco adalah jenis komponen minuman yang
merupakan senyawa selulosa (dietary fiber), yang dihasilkan dari air kelapa
melalui proses fermentasi, yang melibatkan jasad renik (Pambayun, 2002: 11).

Nata biasanya dibuat dari bahan dasar air kelapa, namun tidak menutup
kemungkinan untuk membuatnya dari bahan dasar lain misalnya dari santan
kelapa, nanas, apel, molase dan lain sebagainya. Bahan dasar yang digunakan
adalah air kelapa karena dari segi ekonomi, air kelapa yang hanya bersifat sebagai
“limbah” merupakan bahan yang paling murah dan mudah didapat (tidak
tergantung musiman). Pambayun (2002: 13) mengatakan, dari bahan apapun nata
yang dihasilkan akan tetap mirip terutama dalam hal rupa dan rasanya tanpa
terpengaruh oleh rasa buah aslinya, sehingga bahan dasar dari air kelapa dapat
dibuat suatu produk komersial yang dapat memberikan keuntungan bagi
masyarakat yang berminat untuk mengembangkan produksi nata de coco.

Menurut Dinas Perdagangan dan perindustrian di Kabupaten Jember telah
berkembang 23 industri nata de coco pada tahun 2000 yang sebelumnya hanya
ada sekitar 5 industri saja (Sulistyorini, 2001: 2). Melihat data tersebut dapat
diperkirakan bahwa kebutuhan masyarakat akan produk nata de coco semakin
meningkat, sehingga perlu diperhatikan kualitas nata de coco yang dihasilkan
untuk dapat memuaskan keinginan pasar dan konsumen.

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 ferme-ntasi perlu dilakukan sehingga dapat menghasilkan na,ta de
coco dengan ketebalan dan berat yang optimum, serta tekstur yang kenyal.
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi ketebalan, berat dan tekstur nata yang
dihasilkan adalah pH media dan lama fermentasi nata de coco. Menurut Awang
(1991: 114), dari hari ke hari nata de coco mengalami peningkatan pertumbuhan
sehingga nata yang dihasilkan semakin tebal, selain itu menurut Suwasono (2002:
29) pengaturan terhadap pH merupakan hal yang sangat penting jika
menginginkan produktivitas yang optimum.

Berdasarkan hasil interview dengan pembuat nata de coco di daerah
Sukorambi mengatakan dalam proses pembuatan nata de coco biasanya para
pembuat nata de coco (home industri) jarang memperhatikan faktor-faktor diatas.
Air kelapa yang biasa mereka gunakan hanya dibiarkan beberapa hari bahkan
sampai dua minggu agar pH menjadi asam tanpa mengukumnya terlebih dahulu,
begitu juga untuk lama fermentasi, biasanya nata-nata yang berada dalam baki
hanya difermentasi selama 7 — 8 hari kemudian langsung dilakukan pemanenan
tanpa menunggu ketebalan nata yang optimum.

Penelitian-penelitian tentang nata telah banyak dilakukan, misalnya:
Sutrisna. 2006. Teknik pembuatan starter nata de coco teraerasi dengan
pengaturan konsentrasi sumber karbon. Jember: Fakultas Teknologi Pertanian.
Riyanti. 2006. Aplikasi teknik fermentasi teraerasi pada produksi nata de coco
berbahan dasar whey santan kelapa. Jember: Fakultas Teknologi Pertanian.
Suwasono. 1999. Pembuatan nata de coco dengan bahan dasar molases (sari tetes
tebu). Jember: Fakultas Teknologi Pertanian. Suranti. 1991. Variasi kadar gula
pada pembuatan "nata de coco”. Jember: Lembaga Penelitian — UNEJ.

Hubungan antara pH media dan lama fermentasi khususnya yang
mempengaruhi hasil nata de coco belum pernah dilakukan, oleh karenanya perlu
dilakukan penelitian tentang pH media dan lama fermentasi yang optimum serta

kombinasinya yang tepat sehingga dapat dihasilkan nata de coco yang optimum.
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1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas dapat dirumuskan permasalahan sebagai

berikut:

a. bagaimanakah pengaruh pH media dan lama fermentasi yang berbeda terhadap

kualitas nata de coco?

b. berapakah kombinasi pH media dan lama fermentasi yang optimum dalam

menghasilkan nata de coco?

1.3 Batasan Masalah

Agar permasalahan tidak meluas, maka perlu bagi peneliti untuk

membatasi masalah sebagai berikut:

a.

b.

fermentasi nata meliputi pH awal media dan lamanya fermentasi;

hasil nata de coco dilihat dari tebal, berat, tekstur dan warna nata yang
dihasilkan;

air kelapa yang digunakan adalah air kelapa tua, berumur 1 — 3 hari dan tidak
bercampur dengan kotoran maupun air;

bakteri Acetobacter xylinum yang digunakan adalah starter komersil yang
berasal dari kultur cair, berumur 3 — 4 hari, jumlah starter yang ditambahkan
adalah 10% dari media;

media nata de coco difermentasi pada suhu kamar.

1.4 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:
menganalisis pengaruh pH media dan lama fermentasi terhadap hasil nata de
cOCo;
mengukur kombinasi pH media dan lama fermentasi tertentu yang

menghasilkan nata de coco yang optimum.
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1.5 Manfaat Penelitian

-
-

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi:

a. peneliti, dapat menambah pengetahuan dan pengalaman dalam pemanfaatan
bakteri yang menguntungkan bagi manusia khususnya bakteri Acetobacter
xylinum dalam pembuatan nata de coco;

b. peneliti lain, penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan acuan atau masukan
untuk mengadakan penelitian tentang nata de coco;

¢. masyarakat, memberi tambahan informasi kepada pembuat nata dan
masyarakat yang ingin mengembangkan usaha nata de coco mengenai

kombinasi perlakuan yang baik untuk hasil nata de coco.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Nata

Istilah nata berasal dari bahasa Spanyol yang dalam bahasa Inggris berarti
cream, sehingga nata de coco kemudian diartikan sebagai krim dari air kelapa
(Sutarminingsih, 2004: 22 dan Awang, 1991: 112). Menurut Astawan (2004) dan
Sutarminingsih (2004), kata nata jika diterjemahkan ke dalam bahasa Latin
sebagai natare, akan berarti terapung-apung.

Nata adalah biomassa yang sebagian besar terdiri dari selulosa, berbentuk
agar dan berwarna putih. Massa ini berasal dari pertumbuhan Acetobacter xylinum
pada permukaan media cair yang asam dan mengandung gula (Tarwiyah, 2001).
Bersifat kenyal, transparan, dan rasanya menyerupai kolang-kaling. Nata
merupakan selulosa bakteri yang terbentuk sebagai aktifitas bakteri (Budiyanto,
2002: 7 dan Saragih, 2004: 3). Pada dasarnya nata merupakan selulosa, apabila
dilihat dibawah mikroskop akan tampak sebagai suatu massa fibril tidak beraturan
yang menyerupai benang atau kapas (Sutarminingsih, 2004: 22 dan Suhardiyono,
2004: 161).

Nata de coco merupakan salah satu produk olahan air kelapa yang
memiliki kandungan serat tinggi dan kandungan kalori rendah sehingga cocok
untuk makanan diet dan baik untuk sistem pencernaan serta tidak mengandung
kolesterol (DAAMAS, 2004). Menurut Sutarminingsih (2004: 22), produk ini
tergolong makanan berkalori rendah, namun memiliki kadar serat yang tinggi
sehingga baik untuk pencernaan, dapat menjaga kelangsingan tubuh, menolong
penderita diabetes, dan mencegah kanker usus. Menurut Setyamidjaja (1993:
119), produk ini juga dapat digunakan sebagai makanan pencuci mulut, yaitu

dihidangkan dalam bentuk campuran dengan sirup dan buah-buahan.



Hasil pcnclltlan dari Balai Mikrobiologi Puslitbang Biologi LIPI Bogor
menyebutkan bahwa nata de coco mengandung nilai nutrisi. Nilai nutrisi nata de
coco tersebut dapat dilihat pada Tabel 2.1 berikut:

Tabel 2.1 Kandungan Nilai Nutrisi Nata De Coco

Nutrisi Kandungan Nutrisi (per 100 gram bahan)
Kalori 146 kal
Lemak 0,2 persen
Karbohidrat 36,1 mg
Kalsium 12 mg
Fosfor 2 mg

Fe (zat besi) 0,5 mg
Sumber: Warisno, 2004: 3

2.2 Air Kelapa Sebagai Bahan Dasar Pembuatan Nata

Air kelapa adalah cairan buah yang terdapat pada bagian dalam buah
kelapa yang digunakan sebagai bahan baku utama dalam pembuatan nata de coco.
Menurut Awang (1991: 111), buah kelapa masak atau tua memiliki air kelapa
yang jumlahnya 17% dari berat buah kelapa, mempunyai pH 5,6 dan berat
jenisnya 1,02. Jumlah air yang terdapat pada kelapa rata-rata 300 cc untuk kelapa
dalam dan rata-rata 230 cc untuk kelapa hibrida (Suhardiyono, 2004: 160).

Bahan dalam pembuatan nata yang sangat baik adalah air kelapa, hal ini
karena air kelapa mengandung nutrisi yang dibutuhkan bagi pertumbuhan,
perkembangbiakan dan aktifitas bibit nata yakni bakteri Acetobacter xylinum
(Pambayun, 2002: 19). B.C. Sison, 1977 (dalam Suhardiyono, 2004: 160)
mengatakan, komposisi air kelapa terdiri dari bahan padat 4,71%, gula 2,56%, abu
0,46%, minyak 0,74%, protein 0,55%, senyawa-senyawa chlorida 0,179% dan
komposisi airnya sebesar 91,23%. Selain itu, menurut Warisno (2004: 2), air
kelapa mengandung berbagai nutrisi seperti sukrosa, dektrosa, fruktosa serta
vitamin B kompleks yang terdiri dari asam nikotinat, asam pantotenat, biotin,

riboflavin dan asam folat.



Komponen kimia air kelapa tua secara lengkap, yang meliputi unsur makro

dan unsur mikro dapat dilihat dalam Tabel 2.2 berikut:

Tabel 2.2 Komponen Kimia Air Kelapa Tua yang Bermanfaat bagi Pertumbuhan
dan Aktifitas Bakteri A. Xylinum

Komponen Nilai
Air 91,50 %
Karbohidrat 4,60 %
Protein 0,14 %
Lemak 1,15 %
Kalium 312,00 mg/100 ml
Natrium 105,00 mg/100 ml
Kalsium 29,00 mg/100 ml
Magnesium 30,00 mg/100 ml
Ferum 0,10 mg/100 ml
Cuprum 0,04 mg/100 ml
Fosfor 37,00 mg/100 ml
Sulfur 24,00 mg/100 ml

Sumber: Ketaren, 1986 dan Grimwood, 1975; dalam Pambayun, 2002:21

Air kelapa juga mengandung vitamin, komposisi vitamin air kelapa secara

lengkap dapat dilihat pada Tabel 2.3 berikut:
Tabel 2.3 Komposisi Vitamin Air Kelapa

Jenis Vitamin mg/ml
Asam nikotinat 0,01
Biotin 0,02
Asam pantotenat 0,52
Riboflavin 0,01
Asam fosfat 0,03

Sumber: Dolendo dan Pacita, 1967; dalam Sutarminingsih, 2004:23

Dalam pembuatan nata, air kelapa yang digunakan harus memenuhi
kriteria atau standart 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 (Pambayun, 2002: 22).
Menurut Saragih (2004: 17), dalam pembuatan nata de coco air kelapa yang

digunakan harus murni, tidak bercampur dengan air maupun kotoran lain. Air



kelapa tidak harus dalam keadaan segar (air kelapa baru), dimana pada derajat
putih dan kekenyalan nata yang dihasilkan dari air kelapa yang berumur 2 — 5 hari

tidak berbeda nyata dengan air kelapa segar.

2.3 Mikroba Yang Berperan Dalam Pembuatan Nata
Seperti halnya pembuatan beberapa makanan atau minuman hasil
fermentasi, pembuatan nata juga memerlukan bibit yang disebut starter, dimana

bibit nata tersebut adalah suspensi sel Acetobacter xylinum (Pambayun, 2002: 24).

2.3.1 Taksonomi Acetobacter xylinum
Kedudukan Acetobacter xylinum menurut Dwidjoseputro (1990) dalam

taksonomi adalah sebagai berikut:

Divisi : Protophyta

Klas : Schizomycetes
Ordo : Pseudomonadales
Sub ordo : Pseudomonadineae
Famili : Pseudomonadaceae
Genus : Acetobacter

Spesies : Acetobacter xylinum
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Gambar 2.1. Acetobacter xylinum (Anonim 1, 2008)
2.3.2 Sifat Morfologi Acetobacter xylinum

Endospora pada genus Acetobacter tak pernah terbentuk. aerob, warna
koloni pucat, jarang membentuk pigmen (bahan warna). Sedikit strain membentuk
warna coklat yang larut dalam air, atau koloni berwarna merah muda karena
adanya forfirin (Sudarmadji, 1989: 170). Pada kultur sel yang masih muda,
individu sel berada sendiri-sendiri dan transparan. Koloni yang sudah tua
membentuk lapisan menyerupai gelatin yang kokoh menutupi sel dan koloninya
(Pambayun, 2002: 25).

Genus Acetobacter di alam banyak terdapat pada bunga, buah, sake,
taquilla, tuak, anggur, sari buah fermentasi (cider), bir, khamir untuk bir, cuka,
serutan kayu untuk produksi asetat, biang cuka, cairan tebu, cairan teh busuk,
tanah kebun dan air (Sudarmadji, 1989: 170).

Acetobacter xylinum merupakan bakteri gram negatif dan merupakan
bakteri yang unik dalam mempolimerisasi selulosa (Anonim 2). Bakteri ini
disebut bakteri asam asetat, berbentuk batang pendek, tidak memiliki flagel, tidak
berpigmen, dan berbentuk kapsula (Suwasono, 2003: 1). Dimana’ panjangnya
adalah 2 mikron dan lebar 0,6 mikron, dengan permukaan dinding yang berlendir,
dan bisa membentuk suatu rantai pendek dengan satuan 6 — 8 sel dan bersifat
nonmotil (Pambayun, 2002: 25).
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Bakteri A. xylinum merupakan mikroba aerobik yang dalam pertumbuhan,
perkembangan, dan aktifitasnya bal-cten' ini sangat memerlukan adanya oksigen
baik yang berasal dari udara bebas atau yang larut dalam media fermentasi. Bila
kekurangan oksigen, bakteri ini akan mengalami gangguan atau hambatan dalam
pertumbuhannya dan bahkan akan segera mengalami kematian (Pambayun, 2002:
32). Berdasarkan pada kebutuhannya terhadap suhu, bakteri Acetobacter xylinum
tergolong sebagai bakteri mesofil, yang hidup pada suhu ruang. Adapun suhu
optimal bagi pertumbuhan bakteri ini adalah 28° - 31°C (Pambayun, 2002: 31).

2.3.3 Sifat Fisiologi Acetobacter xylinum

Acetobacter xylinum dapat membentuk asam dari glukosa, etil alkohol, dan
propil alkohol, tidak membentuk indol dan mempunyai kemampuan mengoksidasi
asam asetat menjadi CO, dan H,O. Sifat yang paling menonjol dari bakteri ini
adalah memiliki kemampuan untuk mempolimerisasi glukosa hingga menjadi
selulosa. Selanjutnya, selulosa tersebut membentuk matrik yang dikenal sebagai
nata (Pambayun, 2002: 26).

Bakteri ini mampu mendegradasi komponen gula dalam substrat dan
membentuk polisakarida (extracelullar cellulose). Selulosa ini dibentuk dalam
medium dengan bentuk serupa benang-benang yang bersama-sama membentuk
suatu jalinan seperti tekstil (Suwasono, 2003: 1). Acetobacter yang aerobik ini
mengelompok pada permukaan cairan tempat tumbuhnya membentuk cincin,
lapisan tipis atau membran, beberapa lapisan keruh yang merata dan tempat
berkelompoknya sel. Beberapa strain membentuk lapisan dari selulosa yang lebih

kuat (Sudarmadji, 1989: 171).

2.4 Mekanisme Pembentukan Nata
Menurut Sutarminingsih (2004: 24), jika ditumbuhkan dalam medium
yang mengandung gula, bakteri pembentuk nata dapat mengubah 19% gula

menjadi selulosa. Dimana dalam kondisi yang optimum bakteri ini memiliki



kemampuan yang luar biasa untuk memproduksi slime sehingga slime tersebut
terlépas dari sel vegetatif bakteri dan terapung-apung ’dipcrmukaan medium
(Budiyanto, 2002: 11). Koloni yang sudah tua membentuk lapisan menyerupai
gelatin yang kokoh menutupi sel dan koloninya (Pambayun, 2002: 25).
Pembentukan nata terjadi karena proses pengambilan glukosa dari larutan
gula atau gula dalam air kelapa dan kemudian digabungkan dengan asam lemak
membentuk prekusor (penciri nata) pada membran sel. Prekusor ini selanjutnya
dikeluarkan dalam bentuk ekskresi dan bersama suatu enzim mempolimerisasi
glukosa menjadi selulosa yang merupakan bahan dasar pembentukan slime
(Thimann, 1962 dalam Suhardiyono, 2004: 161). Selulosa tersebut berupa
benang-benang yang bersama-sama dengan polisakarida berlendir membentuk
suatu massa yang kokoh dan dapat mencapai ketebalan beberapa sentimeter
(Sutarminingsih, 2004: 24). Menurut Valla dan Kjosbakken, 1981 (dalam
Suwasono, 1999: 5) mengatakan, bakteri A.xylinum mempunyai aktivitas dapat
memecah gula untuk mensintesa selulosa ekstraseluler. Selulosa yang terbentuk
berupa benang-benang yang bersama-sama dengan polisakarida berlendir
membentuk suatau jalinan yang terus menebal menjadi lapisan nata. Dari
penelitian dengan menggunakan sinar X diketahui bahwa pola selulosa yang
dibentuk oleh bakteri Acetobacter xylinum identik deﬂgan struktur selulosa kapas.
Polisakarida bakteri yang dibentuk oleh enzim-enzim Acetobacter xylinum berasal
dari suatu prekusor yang berkaitan (1-4) yang tersusun dari komponen gula yaitu
glukosa, manosa, ribose, dan rhamnosa. Prekusor dalam pembentukan selulosa
oleh Acetobacter xylinum ialah UDPG (Urasil difosfo-glukosa). Mekanisme

pembentukan selulosa oleh Acetobacter xylinum terlihat pada Gambar 2.1.

"



Glukosa (Glu)

e

Glu-6 P

|

Glu-1P
l UTP
S
UDP-Glu

Giikolipid
l—. Lipid

(1,4-D-Glu)n
Selulosa

Gambar 2.2. Diagram mekanisme pembentukan selulosa oleh Acetobacter xylinum
(Suwasono, 1999: 5)

Berdasarkan pada pengamatan morfologi, pembentukan nata diawali
dengan pembentukan lembaran benang-benang selulosa. Selanjutnya, bakteri
Acetobacter xylinum membentuk mikrofibril selulosa di sekitar permukaan
tubuhnya hingga membentuk serabut selulosa yang sangat banyak dan dapat
mencapai ketebalan tertentu. Pada akhirnya, susunan selulosa tersebut akan
tampak seperti lembaran putih transparan dengan permukaan yang licin dan halus

(Pambayun, 2002: 34).

2.5 Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Terbentuknya Nata
Semua mikroorganisme memerlukan kondisi lingkungan tertentu untuk

pertumbuhan dan perbanyakannya. Terdapat variasi persyaratan pertumbuhan
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untuk spesies yang berbeda (Gaman dan Sherrington, 1992: 244), dimana menurut

Suwasono (2003: 1) dala;n pembentukan selulosa atau nata ini sangat dipengaruhi -
oleh pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum dengan dukungan kondisi
fermentasi yang sesuai yakni suhu dan pH, umur bakteri, jumlah starter, dan
medium. Selain itu menurut Sutarminingsih (2004:41), nata de coco yang

diperoleh juga dipengaruhi oleh lama fermentasinya.

2.5.1 Nutrien Medium

Jasad renik membutuhkan nutrien untuk kehidupan dan pertumbuhannya
yaitu sebagai: (1) sumber karbon, (2) sumber nitrogen, (3) sumber energi, dan (4)
faktor pertumbuhan yaitu mineral dan vitamin (Fardiaz, 1992: 103).

Kebutuhan utama dari mikrobia ialah sumber energi, maka karbohidrat
yang terlarut dan cepat tersedia berpengaruh pada populasi mikrobia (Desrosier,
1988: 325). Sumber karbon yang dapat digunakan dalam fermentasi nata adalah
senyawa karbohidrat yang tergolong monosakarida dan disakarida. Dari beberapa
senyawa karbohidrat sederhana, sukrosa merupakan senyawa yang paling
ckonomis digunakan dan paling baik bagi pertumbuhan dan perkembangbiakan
bibit nata. Adapun dari segi warna, yang paling baik digunakan adalah sukrosa
putih (Pambayun, 2002). Medium fermentasi harus banyak mengandung
karbohidrat (gula) disamping vitamin dan mineral, karena pada hakekatnya nata
tersebut adalah slime (menyerupai kapsul) dari sel bakteri yang kaya selulosa
yang diproduksi dari glukosa oleh bakteri Acetobacter xylinum (Budiyanto, 2002:
11).

Sukrosa mempunyai kelebihan jika dibandingkan dengan gula sederhana
lain, yakni selain sebagai sumber energi dan pembentuk nata, gula ini juga dapat
berfungsi sebagai bahan induser yang berperan dalam pembentukan enzim
ekstraseluler polimerase yang bekerja menyusun benang-benang nata, sehingga
pembentukan nata dapat maksimal (Pambayun, 2002: 31). Menurut Rahman, 1992
(dalam Budiyanto, 2002: 11) mengatakan, bakteri Axefobacter xylinum dapat
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tumbuh dan berkembang dalam medium gula, dimana dengan kadar karbohidrat
optimum untuk berlangsungnya produksi nata adz;lah 10%. Sedangkan dari hasil
penelitian Suranti (1991) menyatakan, bahwa penambahan kadar gula sebanyak
8% akan menghasilkan kualitas nata yang optimum daripada penambahan gula
sebanyak 10%.

Menurut Alaban, 1962 (dalam Sutarmingsih, 2004: 43) mengatakan,
nitrogen merupakan salah satu bahan yang dapat merangsang pertumbuhan dan
aktivitas bakteri Acetobacter xylinum. Sumber nitrogen yang dapat digunakan
untuk mendukung pertumbuhan aktifitas bakteri nata dapat berasal dari nitrogen
organik atau nitrogen anorganik (Suwasono, 2002: 26). Sumber nitrogen
anorganik seperti amonium fosfat dan amonium sulfat (ZA) merupakan bahan
yang lebih cocok digunakan dari sudut pandang ekonomi dan kualitas nata yang
dihasilkan. Amonium sulfat akan menghasilkan kondisi asam karena ion amonium
akan digunakan dan asam bebas akan dilepaskan sehingga cocok untuk
pertumbuhan  Acetobacter  xylinum (Suwasono, 2002: 26). Menurut
Sutarminingsih (2004: 43), penggunaan amonium sulfat tidak mempengaruhi
warna dan tingkat kekerasan, namun dapat meningkatkan kadar serat.
Penambahan konsentrasi ZA dapat meningkatkan jumlah polisakarida yang
terbentuk.

Hampir sebagian besar sumber karbon dan nitrogen mengandung semua
atau beberapa vitamin yang dibutuhkan bakteri dalam pertumbuhannya. Dengan
menggunakan sumber karbon dan nitrogen yang sudah dihancurkan dan
dihomogenkan, defisiensi vitamin dalam media segera dapat diatasi (Suwasono,
2002: 29).

2.5.2 Tingkat Keasaman (pH) Medium

pH medium merupakan salah satu faktor penting yang mempengaruhi
pertumbuhan dan pembentukan produk (Sa’id. 1987: 126). Kebanyakan bakteri
mempunyai pH optimum untuk pertumbuhan maksimumnya (Fardiaz, 1992: 107),
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karena pH sangat penting maka dalam fermentasi parameter ini terus-menerus
dikontrol oleh s;zatu cairan penyangga (buffer) atau suatu sistem ko;1trol pH
tertentu dan sekaligus sebagai sumber nutrisi (Sa’id, 1987: 126 dan Suwasono,
2002: 29).

Menurut Pambayun (2002: 31) dan Sutarminingsih  (2004: 24)
mengatakan, bakteri A.xylinum dapat tumbuh pada kisaran pH minimum 3,5
hingga maksimum pada pH 7,5. Akan tetapi jika menginginkan bakteri tumbuh
baik secara optimal maka pH media harus dikondisikan pada suasana asam, yakni
pH 4 (Sutarminingsih, 2004: 24). Jika kondisi lingkungannya dalam suasana basa,
maka bakteri ini akan mengalami gangguan metabolisme selnya. Menurut
Budiyanto (2002: 12), jika menginginkan bakteri A.xylinum tumbuh baik, maka
pH medianya harus memiliki pH 3 — 5, karena pada pH tersebut bakteri ini dapat
tumbuh dan berkembang biak secara optimal. Sedangkan menurut Saragih (2004:
19), media harus diatur pH nya pada kisaran 4 — 4.5 dengan menambahkan asam
asetat untuk menghasilkan nata yang optimum. Pada kedua sisi pH optimum,
aktifitas enzim seringkali menurun dengan tajam. Suatu perubahan kecil pada pH
dapat menimbulkan perbedaan besar pada kecepatan beberapa reaksi enzimatis
yang amat penting bagi organisme (Budiyanto, 2002: 12). Dengan penggunaan
yang seimbang dari sumber karbon dan nitrogen akan membentuk kondisi yang
mampu mengontrol pH, karena kapasitas buffer diberikan oleh protein peptida dan

asam amino (Suwasono, 2002: 29-30).

2.5.3 Suhu fermentasi

Masing-masing mikroba mempunyai suhu minimum, maksimum dan
optimum untuk pertumbuhannya (Gaman dan Sherrington, 1992: 245), hal ini
disebabkan di bawah suhu minimum dan di atas suhu maksimum aktifitas enzim
akan terhambat, bahkan pada suhu yang terlalu tinggi akan terjadi denaturasi
enzim (Fardiaz, 1992: 108).
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Suhu optimum bagi pertumbuhan bakteri 4. xylinum adalah suhu kamar,
yang berkisar 28° - 31°C (Sutannining;ih, 2004: 24). Pada suhu diba“;ah 28°C,
pertumbuhan bakteri akan terhambat. Demikian juga, pada suhu diatas 31°C bibit
nata akan mengalami kerusakan dan bahkan pada suhu + 40°C bakteri A.xylinum
akan mati, meskipun enzim ekstraseluler yang telah dihasilkan tetap bekerja
membentuk nata (Pambayun, 2002: 32). Sedangkan menurut Sudarmadiji (1989:
170) suhu optimum untuk pertumbuhan genus Acetobacter adalah 25 - 30°C.

2.5.4 Lama Fermentasi

Fermentasi dilangsungkan sampai nata yang terbentuk cukup tebal,
biasanya ukuran tersebut tercapai setelah fermentasi selama 10 — 15 hari
(Tarwiyah, 2001). Menurut Suhardiyono (2004: 162), untuk mendapatkan
ketebalan optimum, maka nata difermentasikan selama 14 hari. Sedangkan
menurut Pambayun (2002: 54), campuran air kelapa yang sudah diberi bibit,

dibiarkan selama 7 — 8 hari untuk menghasilkan nata yang optimum.

2.5.5 Starter

Starter adalah populasi mikroba dalam jumlah dan kondisi fisiologis yang
siap diinokulasikan pada media fermentasi (Tarwiyah, 2001). Menurut
Sutarminingsih (2004: 44), tersedianya starter yang baik merupakan faktor yang
paling penting dalam produksi nata de coco karena kualitas starter sangat
menentukan hasil nata de coco yang diperoleh. Pada umumnya Acetobacter
xylinum merupakan starter yang lebih produktif dari jenis starter lainnya, dimana
konsentrasi yang ideal dalam pembentukan nata adalah 5 — 10 % (Rahman, 1992
dalam Budiyanto, 2002: 11). Menurut Alaban, 1962 (dalam Sutarminingsih,
2004:45) mengatakan, jumlah starter yang ditambahkan berkisar antara 10 — 20 %
dari volume media fermentasi. Sedangkan dalam Sutarminingsih (2004: 6)
mengatakan, bahwa penambahan starter yang optimal adalah 10% dari media

fermentasi.



Umur optimal untuk bibit nata_adalah tiga hari (Anonim 1) dan menurut
Sutarminingsih (2004: 45) starter yang digunakan adalah starter yang berasal dari
kultur cair A. xylinum yang telah disimpan selama 3 — 4 hari sejak diinokulasi, hal

ini karena pada masa penyimpanan ini jumlah bakteri akan mencapai maksimal.

2.5.6 Aerasi

Fermentasi berlangsung pada kondisi aerob dikarenakan pertumbuhan
bakteri Acetobacter xylinum membutuhkan oksigen (Tarwiyah, 2001).
Tersedianya oksigen dapat mempengaruhi kecepatan pertumbuhan dan produksi
metabolit mikroorganisme (Gaman dan Sherrington, 1992: 249 dan Suwasono,
2002: 32), oleh karenanya ruangan fermentasi yang digunakan tidak boleh ditutup
secara rapat dan pada ruang fermentasi tersedia cukup ventilasi (Pambayun, 2002:
32).

2.6 Hipotesis
Hipotesis dalam penelitian ini yaitu:
a. pH media dan lama fermentasi berpengaruh terhadap hasil nata de coco;
b. pada kombinasi pH media 4 dan lama fermentasi 14 hari dapat menghasilkan

nata de coco yang optimal.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian
3.1.1 Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan
Laboratorium Pengendalian Mutu Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas

Jember.

3.1.2 Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu:
a. penelitian pendahuluan pada bulan 3 Juli — 30 Agustus 2006
b. penelitian lanjutan pada bulan 7 — 30 Juli 2008

3.2 Definisi Operasional

a. pH media merupakan derajat keasaman yang dibutuhkan dalam pembuatan
nata dengan menambahkan asam asetat dalam media. Penelitian ini
menggunakan pH 3,5; 4 dan 4,5 atas dasar dari uji pendahuluan pada pH 3;
3,5;4; 4,5 dan 5.

b. Lama fermentasi merupakan waktu yang dibutuhkan untuk memfermentasikan
nata, dimana menurut Pambayun (2002: 54) untuk mendapatkan ketebalan
optimum, maka nata difermentasikan selama 7 — 8 hari sedangkan
Suhardiyono (2004:162) berpendapat lama fermentasi yang optimum adalah
14 hari. Fermentasi dalam penelitian ini dilakukan sampai nata yang terbentuk
cukup tebal, waktu yang digunakan dalam fermentasi ini adalah 8, 11 dan 14
hari.

¢. Kualitas adalah tingkat baik buruknya sesuatu (Makfoeld, D. 2002: 197).
Menurut Sutarminingsih (2004: 41) Standar Kualitas Indonesia (NSI) untuk
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nata de coco hingga saat ini belum ada. Secara umum nata de coco yang
dikehendaki adalah yang bertc;.-kstur agak kenyal, berwarna putih bersih, dan
berdaya simpan tinggi.

d. Tekstur adalah kualitas dari suatu permukaan: lembut, kasar, licin, berbutir,
lunak atau keras. Tekstur yang dikehendaki untuk nata de coco adalah nata
yang memiliki tekstur yang agak kenyal.

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap, dengan 2 faktor perlakukan, yaitu faktor A (pH media)
dan faktor B (lama fermentasi). Faktor A terdiri dari 3 level dan faktor B terdiri

dari 3 level, dimana masing-masing kombinasi diulang tiga kali.
Macam dan kombinasi perlakuan diatas adalah:

Faktor A : pH media

Al:pH 3,5
A2:pH 4
A3:pH 4,5

Faktor B : lama fermentasi
B1: 8 hari
B2: 11 hari
B3: 14 hari

Kombinasi perlakuan faktor-faktor tersebut adalah:
AlBI A1B2 Al1B3
A2BI A2B2 A2B3
A3BI A3B2 A3B3

Menurut Gasperz (1991), model linear yang digunakan adalah:

Yij =+ Ti + Ejj



dimana:
‘ i =1,2,..t ’
j =1,2,..t
Yij = nilai pengamatan dari perlakuan ke-1 dan ulangan ke-j
n = nilai tengah umum
Ti = pengaruh perlakuan ke-I dan ulangan ke-j

3.4 Alat dan Bahan Penelitian

3.4.1 Alat

a. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan nata de coco adalah panci/
dandang, gayung, alumunium foil, beaker glass, gelas ukur 100 ml, oven, pH
meter, karet tali, tissue, gunting, alat pengaduk, botol semprot, jerigen, ember
tertutup, kapas, neraca analitik, kertas koran, baki, botol selai, bunsen, label,
saringan, autoklaf, pipet tetes, kompor.

b. Peralatan yang digunakan dalam melakukan pengamatan adalah neraca

analitik, jangka sorong, rheo tex, colour reader, pH meter, gelas ukur 5 ml

dan 10 ml.

3.4.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah spirtus, alkohol
70%, bahan dasar air kelapa, NPK, amonium sulfat dan amonium fosfat (ZA),
asam asetat glasial, asam sitrat, gula pasir dan biakan komersil bakteri

Acetobacter xylinum.

3.5 Prosedur Penelitian
Penelitian ini dilakukan berdasarkan tahap-tahap yang telah ditentukan.
Air kelapa yang dipergunakan sebagai bahan dasar nata diambil dari pedagang

th



kelapa di pasar kepatihan Jember, untuk starter komersil didapatkan dari unit

produksi CM-3 Muktisari dan SMKN 1 Sukorambi Jember.

3.5.1 Uji Pendahuluan
Kegiatan yang dilakukan melalui beberapa tahap kegiatan antara lain;

a. mensterilisasi alat-alat penelitian yang akan digunakan dalam proses
pembuatan nata dengan autoklaf;

b. melakukan penyaringan air kelapa dengan saringan agar kotoran yang ada
tidak ikut dalam proses perebusan;

c¢. mengukur air kelapa sebanyak 2500 ml dengan menggunakan erlenmeyer dan
memasukkan air kelapa kedalam panci yang tertutup;

d. merebus air kelapa sampai mendidih (100°C) selama + 30 menit, pada saat
mendidih dilakukan penambahan gula sebanyak 8%, ZA 0,05%, NPK 0,25%
dan asam sitrat 0,03% lalu dilakukan pengadukan agar semua larutan bisa
tercampur;

e. mengangkat panci dari api dalam keadaan tertutup dan menambahkan asam
asetat, diatur dengan pH meter sehingga media awal memiliki pH 3; 3,5; 4 ;
4,5 dan 5 (penambahan asam asetat tidak boleh lebih dari 1%);

f. pewadahan air kelapa yang telah diatur pH awal medianya selagi panas
kedalam botol — botol (yang tertutup) sebanyak 150 ml/ botol dengan cara
membuka sedikit penutup korannya, botol-botol segera ditutup kembali dan
diikat lalu dilakukan pendinginan;

g. setelah media dingin, maka dilakukan proses inokulasi menggunakan starter
komersil sebanyak 10% secara aseptis;

h. media yang telah diberi starter diinkubasi dalam 3 inkubator berbeda yang
suhunya diatur 26°, 28° dan 30°C. Proses inkubasi dilakukan selama 8 hari.

Hasil dari uji pendahuluan didapatkan pada pH awal media 3 tidak bisa
dilakukan karena pada penambahan asam asetat melebihi 1% sehingga nata sukar

terbentuk. Pada pH awal media 3,5; 4 dan 4,5 terbentuk nata yang baik, yakni



tebalnya merata, permykaannya licin dan tidak bergelombang. Pada pH yang lebih
tinggi yakni pH a\.:fal media 5, didapatkan nata yang lebih tipis, daﬁ
permukaannya berlubang (penebalannya tidak merata). Pengaturan suhu tidak
berjalan dengan baik dikarenakan inkubator yang digunakan tidak bisa stabil,
suhunya naik turun. Oleh sebab itu pada pelaksanaan penelitian dilakukan

pengaturan pH awal media hanya 3 macam, yakni pH 3,5; 4 dan 4,5.

3.5.2 Pelaksanaan Penelitian
Kegiatan yang dilakukan melalui beberapa tahap kegiatan antara lain;

a. mensterilisasi alat-alat penelitian yang akan digunakan dalam proses
pembuatan nata dengan autoklaf;,

b. melakukan penyaringan air kelapa dengan saringan agar kotoran yang ada
tidak ikut dalam proses perebusan;

¢. mengukur air kelapa sebanyak 2500 ml dengan menggunakan erlenmeyer dan
memasukkan air kelapa kedalam panci yang tertutup;

d. merebus air kelapa sampai mendidih (100°C) selama 30 menit, pada saat
mendidih dilakukan penambahan gula sebanyak 8%, ZA 0,05%, NPK 0,25%
dan asam sitrat 0,03% lalu dilakukan pengadukan agar semua larutan bisa
tercampur;

e. mengangkat panci dari api dalam keadaan tertutup dan menambahkan asam
asetat (diatur dengan pH 3,5; 4 dan 4,5);

f. pewadahan air kelapa yang telah diatur pH awal medianya selagi panas
kedalam botol-botol (yang tertutup) sebanyak 150 ml/ botol dengan cara
membuka sedikit penutup korannya, botol-botol segera ditutup kembali dan
diikat lalu dilakukan pendinginan;

g. setelah media dingin, maka dilakukan proses inokulasi menggunakan starter
komersil sebanyak 10% secara aseptis;

h. media yang telah diberi starter diinkubasi pada suhu ruang selama 8, 11 dan
14 hari;
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1. pada saat pemanenan yang telah ditentukan, dilakukan pengukuran terhadap
tebal, berat, tekstur, warna, volume media sisa dan pH media sisa nata de

COCo.

Diagram alir pembuatan nata de coco dapat dilihat pada Gambar 3.1

3.5.3 Parameter Pengamatan
a. Pengamatan Utama
1) Berat Nata
Pengukuran berat nata menggunakan alat neraca analitik, dengan cara:
a) mengangkat nata yang telah terbentuk kemudian membersihkannya dengan
air;
b) meniriskan nata yang telah bersih pada saringan sampai tidak ada air yang
menetes;
¢) menimbang nata yang telah bersih dan telah ditiriskan hingga berat konstan,
kemudian penimbangan dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan lalu
hasilnya dirata-rata.
2) Tebal Nata
Pengukuran tebal nata menggunakan alat jangka sorong, dengan cara:
a) mengangkat nata yang telah terbentuk, kemudian membersihkannya dengan
air;
b) mengukur ketebalan nata dengan menggunakan jangka sorong sebanyak
empat kali pengulangan lalu hasilnya dirata-rata.
3) Tekstur Nata
Pengukuran tekstur nata menggunakan alat rheo thex, dengan cara:
a) menyalakan tombol power;
b) memasang jarum penekan diatas tempat test, kemudian menekan tombol
distance, lalu atur angka sesuai dengan ketebalan minimal yang akan diukur

kemudian tekan tombol hold;
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¢) meletakkan nata yang telah ditiriskan tepat dibawah jarum rheo thex hingga
ujung jarurh tepat menyentuh lapisan permukaan nata; ,

d) menekan tombol start beberapa detik sampai terdengar bunyi selesai,
kemudian dilakukan pembacaan angka yang ditunjukkan oleh jarum rheo thex
dengan satuan gr/ mm. Pengukuran dilakukan pada lima titik berbeda dan
hasilnya dirata-rata.

4) Warna Nata

Pengukuran warna dilakukan dengan alat colour reader, dengan cara:

a) menyiapkan alat colour reader yang telah dikalibrasi dengan porselin putih;

b) meletakkan nata yang telah dibersihkan dan ditiriskan diatas porselin putih,
lalu sensor dari alat tersebut ditempelkan pada permukaan nata yang akan
diuji;

c) setelah posisi dari sensor tegak lurus pada nata yang akan diuji, tombol sensor
ditekan;

d) melakukan pembacaan angka yang tertera oleh colour reader vyakni
didapatkan nilai dL, da, dan db. Pengulangan dilakukan sebanyak tiga kali
berturut-turut. Untuk mendapatkan nilai L, a dan b, maka data yang
didapatkan diolah dengan rumus:

L = standart — dL

a =standart +da

b = standart + db

dimana standart untuk masing-masing adalah sebagai berikut:

L =9435

a =-575

b =6,51

kemudian menghitung derajat putihnya menurut Subagio dkk (2002) dalam
Suryaningsih (2005: 21) dengan perhitungan sebagai berikut:

W =100 - [(100 — L)* + (a* + b})]>



Keterangan: -

L = kecerahan warna, nilai berI;isar 0 - 100 yang menunjukkanbwama hitam
hingga putih

a = nilai berkisar antara (-80) hingga (100) yarg menunjukkan warna hijau

hingga merah

b = nilai berkisar antara (-80) hingga (100) yang menunjukkan warna biru

hingga kuning

W= derajat putih (W = 100%, diasumsikan putih semua dan W= 0%,

diasumsikan hitam)

b. Pengamatan Penunjang

1) pH Medium Sisa

Mengukur pH media sisa setelah masa inkubasi menggunakan pH meter

dengan cara:

a)

b)

c)

d)

melakukan kalibrasi alat terlebih dahulu sebelum alat digunakan, dengan cara
menekan power dan membiarkannya selama 15 menit, mengeringkan
elektroda dengan kertas tisu;

memasukkan elektroda kedalam buffer 7.0 dan didiamkan selama dua menit,
Jika belum mencapai angka 7 maka diatur hingga mencapai angka 7, lalu
mengeluarkan elektroda dari larutan buffer, kemudian membersihkan
elektroda dengan aquadest dan mengeringkan dengan kertas tisu;

memasukkan elektroda kedalam buffer 4.0 dan melakukan hal yang sama
dengan buffer 7.0;

memasukkan elektroda pada sampel yang akan diukur i:)H-nya kemudian
membaca angka pada layar. Pengulangan dilakukan sebanyak tiga kali sampai

mencapai pH konstan.



2) Volume Medium Sisa o

Mengukur volume medium sisa dengan menggunakan gelas ukur sehingga

diketahui volume medium sisa setelah masa inkubasi.

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA, kemudian jika berbeda
nyata dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf signifikan 5
% (Gasperz, 1991: 34).



3.7 Alur Penelitian

Penambahan:
- gula 8 %
-ZA 0,05 %

- NPK 0,25 %

Air Kelapa

3

28

Penyaringan Kotoran

- asam sitrat 0,03 %

Pengukuran air kelapa sebanyak 2500 ml

Perebusan 100°C, 30 menit dan
pengadukan

Y

Penambahan asam asetat (diatur pH 3,5;
4 dan 4,5)

h 4

Pewadahan dalam kondisi panas kedalam
botol sebanyak 150 ml media

Inokulasi dengan
starter komersial 10%

—* | Pendinginan 28°C

A

Fermentasi pada suhu ruang selama 8, 11
dan 14 hari

Sisa medium fermentasi
Analisa: - pH media
- volume sisa

«——
Pemanenan

Analisa: - berat

- tebal <+——| Nata de coco mentah

- tekstur
- warna

A 4

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Nata de coco



BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
4.1.1 Tebal Nata De Coco

Pengukuran tebal nata de coco dilakukan dengan cara mengukur nata yang
terbentuk dengan jangka sorong. Hasil pengukuran nata de coco rata-rata berkisar
antara 0,792 cm sampai 1,704 cm. Hasil pengukuran rata-rata tebal nata de coco
selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran C.1.

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran C.3) menunjukkan bahwa perlakuan
pH media (faktor A) berbeda sangat nyata terhadap ketebalan nata de coco dimana
nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 19,678 > 3,555. Hasil uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) 5% perlakuan pH media terhadap rata-rata tebal nata de coco dapat dilihat
pada Tabel 4.1. Rata-rata tebal nata de coco pada perlakuan pH media 4 (A2)
tidak berbeda nyata dengan perlakuan pH Media 4,5 (A3). Kedua perlakuan A2
dan A3 berbeda nyata dengan perlakuan pH media 3,5 (A1). Pengaruh perlakuan

pH media terhadap tebal nata de coco terlihat pada Gambar 4.1 berikut:
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Gambar 4.1 Grafik Hubungan pH Media Terhadap Tebal Nata De Coco
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Hasil analisis sidik ragam (Lampiran C.3) menunjukkan bahwa perlakuan
lama fermentasi (faktor B) berbeda sangat nyata terhadap ketebalan nata de coco
dimana nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 79,463 > 3,555. Hasil uji Beda Nyata
Terkecil (BNT) 5% perlakuan lama fermentasi terhadap rata-rata tebal nata de
coco dapat dilihat pada Tabel 4.1. Rata-rata tebal nata de coco pada perlakuan
lama fermentasi 14 hari (B3) berbeda nyata dengan perlakuan lama fermentasi 11
hari (B2) dan lama fermentasi 8 hari (B1). Perlakuan 11 hari (B2) berbeda nyata
dengan perlakuan 8 hari (B1). Pengaruh perlakuan lama fermentasi terhadap tebal
nata de coco terlihat pada Gambar 4.2 berikut:
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Gambar 4.2 Grafik Hubungan Lama Fermentasi Terhadap Tebal Nata De Coco

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran C.3) menunjukkan bahwa Interaksi
antara faktor A dan faktor B berbeda nyata terhadap tebal nata de coco dimana F
hitung > F tabel 5%, yaitu 3,442 > 2,928. Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
5% interaksi faktor pH media dan lama fermentasi terhadap rata-rata tebal nata de
coco dapat dilihat pada Tabel 4.1. Berdasarkan hasil uji BNT 5% menunjukkan
bahwa Interaksi perlakuan A2B3 berbeda nyata dengan perlakuan A1B3, A3B2,
A2B2, A1B2, A3BI1, A2BI1 dan AlBI, akan tetapi tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A3B3. Perlakuan A3B3 berbeda nyata dengan perlakuan A1B2, A3B1,
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A2B1 dan A1BI, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan A1B3, A3B2 dan
A2B2. Perlakuan A1B3 berbeda nyata dengan perlakuan A3B1, A2B1 dan A1BI,
akan tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan A3B2, A2B2 dan AI1B2.
Perlakuan A3B2 berbeda nyata dengan perlakuan A3B1, A2B1 dan A1BI, tetapi
tidak berbeda nyata dengan perlakuan A2B2 dan A1B2. Perlakuan A2B2 berbeda
nyata dengan perlakuan A2B1 dan A1B1, akan tetapi tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A1B2 dan A3BI1. Perlakuan A1B2 berbeda nyata dengan perlakuan
A2B1 dan A1Bl, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan A3B2. Perlakuan
A3B1 berbeda nyata dengan perlakuan A2B1 dan A1B1. Perlakuan A2BI
berbeda nyata dengan perlakuan A1B1.

Tabel 4.1 Hasil Uji Beda Faktor pH Media, Faktor Lama Fermentasi dan Interaksi
Kedua Faktor Terhadap Tebal Nata De Coco

Perlakuan Perlakuan Lama Fermentasi Rata-rata A
pH Media 8 hari (B1) 11 hari (B2) 14 hari (B3) (cm)
pH 3,5 (A1) 0,792 f 1,252 cd 1,438 be 1,161b
pH 4,0 (A2) 1,113 e 1,369 bed 1,704 a 1,395a
pH 4,5 (A3) 1,181d 1,447 be 1,527 ab 1,385a
Rata-rata B (cm) 1,029¢ 1,356 b 1,556 a

Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji
BNT 5% (LSD 0,05 faktor A dan B =0,123;LSD 0,05 Interaksi AB = 0,213;CV = 6,8%).
4.1.2 Berat Nata De Coco

Pengukuran berat nata de coco dilakukan dengan cara menimbang nata
yang terbentuk dengan neraca analitik. Hasil pengukuran berat nata de coco rata-
rata berkisar antara 28,11 g/ 150 ml media sampai 59,07 g/ 150 ml media. Hasil
pengukuran rata-rata berat nata de coco selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran
E.l.

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran E.3) menunjukkan bahwa perlakuan
pH media (faktor A) berbeda sangat nyata terhadap berat nata de coco dimana
nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 16,542 > 3,555. Hasil uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) 5% perlakuan pH media terhadap rata-rata berat nata de coco dapat dilihat
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pada Tabel 4.2. Rata-rata berat nata de coco pada perlakuan pH media 4 (A2)
tidak berbeda nyata dengan perlakuan pH media 4,5 (A3). Kedua perlakuan A2
dan A3 berbeda nyata dengan perlakuan pH media 3,5 (Al). Pengaruh perlakuan
pH media terhadap berat nata de coco terlihat pada Gambar 4.3 berikut:
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Gambar 4.3 Grafik Hubungan pH Media Terhadap Berat Nata De Coco

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran E.3) menunjukkan bahwa perlakuan
lama fermentasi (faktor B) berbeda sangat nyata terhadap berat nata de coco
dimana nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 39,858 > 3,555 tetapi interaksi faktor A
dan B berpengaruh tidak nyata terhadap berat nata, dimana nilai F hitung <F tabel
5% yaitu 1,786 < 2,928. Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% perlakuan lama
fermentasi terhadap rata-rata berat nata de coco dapat dilihat pada Tabel 4.2. Rata-
rata berat nata de coco pada perlakuan lama fermentasi 14 hari (B3) berbeda nyata
dengan perlakuan lama fermentasi 11 hari (B2) dan lama fermentasi 8 hari (B1).
Perlakuan 11 hari (B2) berbeda nyata dengan perlakuan 8 hari (B1). Pengaruh
perlakuan lama fermentasi terhadap berat nata de coco terlihat pada Gambar 4.4
berikut:
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Gambar 4.4 Grafik Hubungan Lama Fermentasi Terhadap Berat Nata De Coco

Tabel 4.2 Hasil Uji Beda Faktor pH Media, Faktor Lama Fermentasi dan Hasil
Interaksi Kedua Faktor Terhadap Berat Nata De Coco

Perlakuan Perlakuan Lama Fermentasi Rata-rata
pH Media 8 hari (B1) 11 hari(B2) 14 hari (B3) ()
pH 3.5 (Al) 28,112 41,463 42,715 37,430 b
pH 4,0 (A2) 38,741 45,640 59,068 47816 a
pH 4,5 (A3) 38,016 45,317 54,788 46,040 a
Rata-rata (g) 34,956 ¢ 44,140 b 52,190 a

Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji
BNT 5% (LSD 0,05 faktor A dan B =5,615; CV =9,4%).

4.1.3 Tekstur Nata De Coco

Penentuan tekstur nata de coco dilakukan untuk mengukur tingkat
kekenyalan nata yang terbentuk selama fermentasi dengan menggunakan rheo
thex dengan satuan g/ 5 mm. Hasil pengukuran tekstur nata de coco rata-rata
berkisar antara 72,33 g/ 5 mm sampai 153,03 g/ 5 mm, dimana semakin kecil hasil
pengukuran berarti nata yang terbentuk semakin kenyal. Hasil pengukuran rata-
rata tekstur nata de coco selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran G.1.
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Hasil analisis sidik ragam (Lampiran G.3) menunjukkan bahwa perlakuan
lama fermentasi (faktor B) berbeda sangat nyata terhadap tekstur nata de coco
dimana nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 16,818 > 3,555 dan perlakuan pH media
(faktor A) berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur nata, dimana nilai F hitung <
F tabel 5% yaitu 3,004 < 3,555. Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%
perlakuan lama fermentasi terhadap rata-rata tekstur nata de coco dapat dilihat
pada Tabel 4.3. Rata-rata tekstur nata de coco pada perlakuan lama fermentasi 14
hari (B3) berbeda nyata dengan perlakuan lama fermentasi 8 hari (B1), tetapi
tidak berbeda nyata dengan perlakuan lama fermentasi 11 hari (B2). Perlakuan 11
hari (B2) tidak berbeda nyata dengan perlakuan 8 hari (B1). Pengaruh perlakuan
lama fermentasi terhadap tekstur nata de coco terlihat pada Gambar 4.5 berikut:
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Gambar 4.5 Grafik Hubungan Lama Fermentasi Terhadap Tekstur Nata De Coco

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran G.3) menunjukkan bahwa Interaksi
antara faktor A dan faktor B berbeda nyata terhadap tekstur nata de coco dimana F
hitung > F tabel 5%, yaitu 8,419 > 2,928. Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
5% interaksi faktor pH media dan lama fermentasi terhadap rata-rata tekstur nata
de coco dapat dilihat pada Tabel 4.3. Berdasarkan hasil uji BNT 5% menunjukkan
bahwa Interaksi perlakuan A2B3 berbeda nyata dengan perlakuan A1B3, A1B2,
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Al1B1 dan A2BI, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan A3B3, A3BI,
A2B2 dan A3B2. Perlakuan A3B3 berbeda nyata dengan perlakuan A2B1, tetapi
tidak berbeda nyata dengan perlakuan A3B1, A2B2, A3B2, A1B3, A1B2 dan
Al1B1. Perlakuan A3B1 berbeda nyata dengan perlakuan A2BI, tetapi tidak
berbeda nyata dengan perlakuan A2B2, A3B2, A1B3, A1B2 dan A1B1. Perlakuan
A2B2 berbeda nyata dengan perlakuan A2B1, tetapi tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A3B2, A1B3, A1B2 dan A1BI. Perlakuan A3B2 berbeda nyata dengan
perlakuan A2Bl1, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan A1B3, A1B2 dan
A1BI1. Perlakuan A1B3 berbeda nyata dengan perlakuan A2BI, tetapi tidak
berbeda nyata dengan perlakuan A1B2 dan A1B1. Perlakuan A1B2 berbeda nyata
dengan perlakuan A2Bl, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan A1BI1.
Perlakuan A1B1 berbeda nyata dengan perlakuan A2B1.

Tabel 4.3 Hasil Uji Beda Faktor Lama Fermentasi dan Interaksi Kedua Faktor

Terhadap Tekstur Nata De Coco
Perlakuan Perlakuan Lama Fermentasi Rata-rata A
pH Media 8 hari (B1) 11 hari (B2) 14 hari (B3) (g/ 5 mm)
pH 3,5 (Al) 115,80 b 104,27 b 102,80 b 107,62
pH 4,0 (A2) 153,03 ¢ 98,20 ab 72,33 a 107,86
pH 4,5 (A3) 97,07ab 100,07 ab 88,20 ab 95,11

Rata-rata B (g/ 5Smm) 121,97b 100,84 ab 87,78 a
Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji
BNT 5% (LSD 0,05 faktor B = 17,294; LSD 0,05 Interaksi AB = 29,954; CV = 12,2%).

4.1.4 Warna Nata De Coco

Penentuan warna nata de coco dilakukan dengan menggunakan colour
reader dengan satuan %. Nilai derajat keputihan (W) berkisar antara 0% — 100%,
menunjukkan warna hitam sampai putih. Hasil analisis warna nata de coco rata-
rata berkisar antara 71,599 % sampai 74,548%. Hasil pengukuran rata-rata warna
nata de coco selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran J.1.
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Hasil analisis sidik ragam (Lampiran J.3) menunjukkan bahwa perlakuan
pH media (faktor A) berbeda sangat nyata terhadap warna nata de coco dimana
nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 9,363 > 3,555. Hasil uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) 5% perlakuan pH media terhadap rata-rata warna nata de coco dapat dilihat
pada Tabel 4.4. Rata-rata warna nata de coco pada perlakuan pH media 3,5 (Al)
berbeda nyata dengan kedua perlakuan pH yang lain. Perlakuan pH media 4 (A2)
tidak berbeda nyata hasilnya dengan perlakuan pH media 4,5 (A3). Pengaruh
perlakuan pH media terhadap warna nata de coco terlihat pada Gambar 4.6
berikut:
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Gambar 4.6 Grafik Hubungan pH Media Terhadap Warna Nata De Coco

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran J.3) menunjukkan bahwa perlakuan
lama fermentasi (faktor B) berbeda nyata terhadap warna nata de coco dimana
nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 6,875 > 3,555 tetapi interaksi faktor A dan B
berpengaruh tidak nyata terhadap warna nata, dimana nilai F hitung < F tabel 5%
yaitu 2,705 < 2,928. Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% perlakuan lama
fermentasi terhadap rata-rata warna nata de coco dapat dilihat pada Tabel 4.4.
Rata-rata warna nata de coco pada perlakuan lama fermentasi 8 hari (B1) berbeda
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nyata dengan perlakuan lama fermentasi 14 hari (B3), tetapi tidak berbeda nyata
dengan perlakuan lama fermentasi 11 hari (B2). Perlakuan 11 hari (B2) tidak
berbeda nyata dengan perlakuan 14 hari (B3). Pengaruh perlakuan lama
fermentasi terhadap warna nata de coco terlihat pada Gambar 4.7 berikut:
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Gambar 4.7 Grafik Hubungan Lama Fermentasi Terhadap Warna Nata De Coco

Tabel 4.4 Hasil Uji Beda Faktor pH Media, Faktor Lama Fermentasi dan Hasil
Interaksi Kedua Faktor Terhadap Warna Nata De Coco

Perlakuan Perlakuan Lama Fermentasi Rata-rata A
pH Media 8 hari (B1) 11 hari (B2) 14 hari (B3) (%)

pH 3,5 (A1) 74,548 73,347 73,521 73,805 a
pH 4,0 (A2) 73,670 72,494 72,307 72,824 b
pH 4,5 (A3) 72,637 73,360 71,599 72,523 b

Rata-rata A (%) 73,619a 73,067 ab 72,476 b

Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji
BNT 5% (LSD 0,05 faktor A dan B = 0,896; CV = 0,9%).

4.1.5 Media Sisa Nata De Coco

Volume media sisa menunjukkan sisa substrat yang belum dimanfaatkan
secara maksimal oleh A.xylinum pada pembentukan nata. Media sisa nata diukur
dengan menggunakan gelas ukur dengan satuan ml. Hasil pengukuran media sisa
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nata berkisar antara 92 ml sampai 126,33 ml. Hasil pengukuran media sisa nata de
coco selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran K.1.

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran K.3) menunjukkan bahwa perlakuan
pH media (faktor A) berbeda sangat nyata terhadap volume media sisa nata de
coco dimana nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 13,921 > 3,555. Hasil uji Beda
Nyata Terkecil (BNT) 5% perlakuan pH media terhadap rata-rata volume media
sisa nata de coco dapat dilihat pada Tabel 4.5. Rata-rata volume media sisa nata
de coco pada perlakuan pH media 4,5 (A3) tidak berbeda nyata dengan perlakuan
pH media 4 (A2). Kedua perlakuan A3 dan A2 berbeda nyata hasilnya dengan
perlakuan pH media 3,5 (Al). Pengaruh perlakuan pH media terhadap volume
media sisa nata de coco terlihat pada Gambar 4.8 berikut:
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Gambar 4.8 Grafik Hubungan pH Media Terhadap Media Sisa Nata De Coco

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran K.3) menunjukkan bahwa perlakuan
lama fermentasi (faktor B) berbeda sangat nyata terhadap volume media sisa nata
de coco dimana nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 74,249 > 3,555 tetapi interaksi
faktor A dan B berpengaruh tidak nyata terhadap volume media sisa nata, dimana
nilai F hitung < F tabel 5% yaitu 2,281 < 2,928. Hasil uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) 5% perlakuan lama fermentasi terhadap rata-rata volume media sisa nata
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de coco dapat dilihat pada Tabel 4.5. Rata-rata volume media sisa nata de coco
pada perlakuan lama fermentasi 14 hari (B3) berbeda nyata dengan perlakuan
lama fermentasi 11 hari (B2) dan lama fermentasi 8 hari (B1). Perlakuan 11 hari
(B2) berbeda nyata dengan perlakuan 8 hari (Bl). Pengaruh perlakuan lama
fermentasi terhadap volume media sisa nata de coco terlihat pada Gambar 4.9
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Gambar 4.9 Grafik Hubungan Lama Fermentasi Terhadap Media Sisa Nata De Coco

Tabel 4.5 Hasil Uji Beda Faktor pH Media, Faktor Lama Fermentasi dan Hasil
Interaksi Kedua Faktor Terhadap Volume Media Sisa Nata De Coco

Perlakuan Perlakuan Lama Fermentasi Rata-rata A
pH Media 8 hari (B1) 11 hari (B2) 14 hari (B3) (ml)
pH 3,5 (A1) 126,330 109,670 113,511 b
pH 4,0 (A2) 115,000 109,000 105,333 a
pH 4,5 (A3) 115,170 106,530 105,078 a
Rata-rata B(ml) 118,833 ¢ 108,400 b 96,689 a

Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji

BNT 5% (LSD 0,05 faktor A dan B = 5,285; CV = 3,6%).
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4.1.5 pH Media Sisa Nata De Coco

Penentuan pH media sisa nata de coco dilakukan dengan menggunakan pH
meter. Hasil pengukuran pH media sisa nata de coco rata-rata berkisar antara pH
3,4 sampai pH 4,5. Hasil pengukuran rata-rata pH media sisa nata de coco
selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran L.1.

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran L.3) menunjukkan bahwa perlakuan
pH media (faktor A) berbeda sangat nyata terhadap pH media sisa nata de coco
dimana nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 1894,3 > 3,555. Hasil uji Beda Nyata
Terkecil (BNT) 5% perlakuan pH media terhadap rata-rata pH media sisa nata de
coco dapat dilihat pada Tabel 4.6. Rata-rata pH media sisa nata de coco pada
perlakuan pH media 4,5 (A3) berbeda nyata dengan perlakuan pH media 4 (A2)
dan pH media 3,5 (Al). Perlakuan pH media 4 (A2) berbeda nyata dengan
perlakuan pH media 3,5 (Al). Pengaruh perlakuan pH media terhadap pH media
sisa nata de coco terlihat pada Gambar 4.10 berikut:
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Gambar 4.10 Grafik Hubungan pH Media Terhadap pH Media Sisa Nata De Coco
Hasil analisis sidik ragam (Lampiran L.3) menunjukkan bahwa perlakuan

lama fermentasi (faktor B) berbeda sangat nyata terhadap pH media sisa nata de
coco dimana nilai F hitung > F tabel 5%, yaitu 42,3 > 3,555 tetapi interaksi faktor
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A dan B berpengaruh tidak nyata terhadap pH media sisa nata, dimana nilai F
hitung < F tabel 5% yaitu 2,8 < 2,928. Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%
perlakuan lama fermentasi terhadap rata-rata pH media sisa nata de coco dapat
dilihat pada Tabel 4.6. Rata-rata pH media sisa nata de coco pada perlakuan lama
fermentasi 8 hari (B1) berbeda nyata dengan perlakuan lama fermentasi 11 hari
(B2) dan lama fermentasi 14 hari (B2). Perlakuan 11 hari (B2) berbeda nyata
dengan perlakuan 14 hari (B3). Pengaruh perlakuan lama fermentasi terhadap pH
media sisa nata de coco terlihat pada Gambar 4.11 berikut:
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Gambar 4.11 Grafik Hubungan Lama Fermentasi Terhadap pH Media Sisa Nata De Coco

Tabel 4.6 Hasil Uji Beda Faktor pH Media, Faktor Lama Fermentasi dan Hasil
Interaksi Kedua Faktor Terhadap pH Media Sisa Nata De Coco

Perlakuan Perlakuan Lama Fermentasi Rata-rata
pH Media 8 hari (B1) 11 hari (B2) 14 hari (B3) A
pH 3,5 (Al) 3,500 3,467 3,400 3,456 ¢
pH 4,0 (A2) 4,000 3,933 3,800 3,911b
pH 4,5 (A3) 4,500 4,400 4,367 4422 a
Rata-rata B 4,000 a 3933b 3,856 ¢

Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji
BNT 5% (LSD 0,05 faktor A dan B = 0,046; LSD 0,05 Interaksi AB = 0,079; CV =
0,8%).



4.2 Pembahasan
4.2.1 Tebal Nata De Coco

Pembentukan nata terjadi karena proses pengambilan glukosa dari substrat
dan kemudian digabungkan dengan asam lemak membentuk prekusor (penciri
nata) pada membran sel. Selanjutnya prekusor ini dikeluarkan dalam bentuk
ekskresi dan bersama suatu enzim mempolimerisasi glukosa menjadi selulosa
(Thimann, 1962 dalam Suhardiyono, 2004: 161). Selulosa tersebut berupa
benang-benang yang bersama-sama dengan polisakarida berlendir membentuk
suatu massa yang kokoh dan dapat mencapai ketebalan beberapa sentimeter
(Sutarminingsih, 2004: 24). Ketebalan nata de coco didapatkan hasil perlakuan
AlBI = 0,792 cm, A1B2 = 1,252 cm, AIB3 = 1,438 cm, A2B1 = 1,113 cm,
A2B2 = 1,369 cm, A2B3 = 1,704 cm, A3B1 = 1,181 cm, A3B2 = 1,447 cm,
A3B3=1,527 cm.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pH media
berpengaruh sangat nyata terhadap ketebalan rata-rata nata de coco. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai pH media yaitu pH
3,5; 4 dan 4,5 menunjukkan adanya kecenderungan semakin meningkatnya tebal
nata de coco. Perlakuan pH media 4 didapatkan rata-rata ketebalan nata yang
tertinggi dibandingkan kedua perlakuan pH yang lain (Gambar 4.1), meskipun
pada perlakuan pH media 4 pengaruhnya tidak berbeda dengan pH media 4,5
(Tabel 4.1). Hal ini menunjukkan bahwa pH media nyata berpengaruh pada
metabolisme A. xylinum, sehingga mempengaruhi ketebalan nata de coco. Pada
kondisi pH media yang sesuai, yaitu pH 4 — 4,5 maka kemampuan bakteri A.
xylinum untuk menghasilkan nata akan meningkat.

Pada pH yang optimum maké A.xylinum akan dapat tumbuh dan
berkembang biak secara optimum, dengan bertambahnya jumlah bakteri maka
akan meningkatkan aktivitas penggunaan substrat dan memproduksi selulosa yang
lebih banyak sehingga akan menghasilkan nata yang semakin tebal. Hal ini sesuai

dengan pendapat Saragih (2004: 19) yang menyatakan, bahwa kondisi media
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perlu diatur pada pI:l 4 — 4.5 jika menginginkan pertumbuhan nata yang optimum.
Kondisi ini juga didukung oleh konsentrasi ZA dan }QPK sebagai sumber nitrogen
serta konsentrasi sukrosa sebagai sumber karbon yang digunakan dalam
fermentasi. Berdasarkan penelitian Suranti (1991) dinyatakan, bahwa penambahan
kadar gula sebanyak 8% akan menghasilkan kualitas nata yang optimum.

Pada pH yang lebih rendah, yaitu pH 3,5 ketebalan nata masih tipis jika
dibandingkan dengan kedua perlakuan pH yang lain (Gambar 4.1). Hal ini
dikarenakan pH tersebut terlalu asam bagi pertumbuhan A.xylinum sehingga
mengakibatkan terhambatnya metabolisme bakteri tersebut. Jika metabolisme
A.xylinum terhambat, akibatnya kemampuan untuk menghasilkan selulosa akan
semakin sedikit, sehingga nata yang dihasilkan juga akan semakin tipis.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama hari ternyata
berpengaruh sangat nyata terhadap ketebalan rata-rata nata de coco. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai lama hari yaitu 8, 11
dan 14 hari menunjukkan adanya kecenderungan semakin meningkatnya tebal
nata de coco. Pada perlakuan nata de coco yang difermentasikan selama 14 hari
diperoleh rata-rata ketebalan nata yang tertinggi dibandingkan kedua perlakuan
hari yang lain (Gambar 4.2). Hal ini menunjukkan bahwa lama fermentasi nyata
berpengaruh pada pertumbuhan A. xylinum, sehingga mempengaruhi ketebalan
nata de coco. Dalam satu waktu generasi, 4.xylinum akan melewati beberapa fase
pertumbuhan, semakin lama hari sel bakteri akan tumbuh dengan sangat cepat.
Pambayun (2002: 27) menyatakan, fase pertumbuhan eksponensial A.xylinum
dicapai dalam waktu antara 1 — 5 hari tergantung pada kondisi lingkungan. Pada
fase ini bakteri A.xylinum akan mengeluarkan enzim ekstraseluler polimerase
sebanyak-banyaknya untuk menyusun polimer glukosa menjadi selulosa.

Semakin banyaknya jumlah bakteri A.xylinum, maka kemampuan
penggunaan substrat persatuan waktu akan meningkatkan jumlah pembentukan
selulosa sehingga menghasilkan nata yang semakin tebal. Selain itu kecepatan

pertumbuhan A.xylinum juga sangat dipengaruhi oleh kandungan nutrisi dan



44

kondisi lingkungapnya (pH media). Hal ini dapat dilihat pada Gambar 4.2, yakni
pada pH 4 dan p;I 4,5 tebal nata pada tiap lama fermentasi memiliki ketelsalan
yang lebih tinggi. Jika fermentasi tetap diteruskan maka bakteri A.xy/linum akan
memasuki fase stasioner dan kemudian akan mati. Hal ini sesuai dengan pendapat
Pambayun (2002: 29), untuk A.xylinum fase kematian dicapai setelah hari kelima
belas, dimana A.xylinum mampu menghasilkan nata dalam waktu 14 hari.

Gambar 4.2 terlihat bahwa, perlakuan pH media 4 dan difermentasikan
selama 14 hari (kombinasi A2B3) didapatkan rata-rata ketebalan nata yang terbaik
yaitu 1,7 cm dibandingkan perlakuan kombinasi yang lain, meskipun pada
kombinasi A2B3 pengaruhnya tidak berbeda dengan perlakuan kombinasi A3B3
(Tabel 4.1), yaitu 1,53 cm. Kombinasi A3B3 merupakan kombinasi terbaik jika
diaplikasikan dalam industri pembuatan nata meskipun pengaruhnya tidak
berbeda dengan kombinasi A2B3, karena untuk menurunkan pH air kelapa
menjadi pH 4,5 membutuhkan sedikit asam asetat glasial dibandingkan jika pH air
kelapa diturunkan menjadi pH 4. Dari segi ekonomi lebih menguntungkan karena
biaya yang dikeluarkan untuk asam asetat glasial lebih sedikit sehingga dapat
menghemat pengeluaran. Ketebalan nata terendah diperoleh pada perlakuan pH
media 3,5 dan difermentasikan selama 8 hari (kombinasi A1B1) yaitu 0,79 cm.

Para pembuat nata de coco (home industry) di daerah sukorambi biasanya
hanya memfermentasikan media nata 7 — 8 hari dan dalam proses pembuatannya
tidak memperhatikan faktor pH media. Nata de coco yang biasa dihasilkan jauh
lebih kecil jika dibandingkan dengan nata hasil penelitian ini. Nata de coco home
industry memiliki ketebalan sekitar 0,7 — 0,9 cm, sedangkan ketebalan nata
terbaik penelitian ini mencapai 1,7 cm pada perlakuan lama fermentasi 14 hari

dan pH media 4.



ry

45

4.2.2 Berat Nata De Coco

Berat nata de coco didapatkan hasil ;;erlakuan AlB1 =28,112g, A1B2 =
41,463 g, A1B3 = 42,715 g, A2B1 = 38,741 g, A2B2 = 45,640 g, A2B3 = 59,068
g, A3B1 =38,016 g, A3B2=45317 g, A3B3= 54,788 g.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pH media
berpengaruh sangat nyata terhadap berat rata-rata nata de coco. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai pH media yaitu pH 3,5; 4 dan 4,5
menunjukkan adanya kecenderungan semakin meningkatnya berat nata de coco.
Pada perlakuan pH media 4 didapatkan rata-rata berat nata yang tertinggi
dibandingkan kedua perlakuan pH yang lain (Gambar 4.3), meskipun pada
perlakuan pH media 4 pengaruhnya tidak berbeda dengan pH media 4,5 (Tabel
4.2). Hal ini menunjukkan bahwa pH media nyata berpengaruh pada pertumbuhan
A. xylinum, sehingga mempengaruhi berat nata de coco.

Analisis ketebalan nata, didapatkan rata-rata tertinggi tebal nata pada pH
media 4. Analisis berat nata sebanding dengan analisis terhadap ketebalan nata de
coco, dimana semakin tebal nata de coco maka semakin berat nata yang
dihasilkan. Pada kondisi pH 4 - 4,5 bakteri A.xylinum akan mengalami
pertumbuhan yang sangat cepat, dengan bertambahnya jumlah bakteri maka akan
meningkatkan aktivitas 4.xyl/inum untuk memproduksi selulosa yang lebih banyak
dan semakin tebal dengan kerapatan yang tinggi sehingga nata yang dihasilkan
akan menjadi lebih berat. Hal ini sesuai dengan pendapat Saragih (2004: 19) yang
menyatakan, bahwa kondisi media perlu diatur pada pH 4 — 4,5 jika menginginkan
pertumbuhan nata yang optimum. Selain itu kecepatan pertumbuhan A.xylinum
juga sangat dipengaruhi oleh kandungan nutrisi dan kondisi lingkungannya.
Pambayun (2002: 19) menyatakan, bahwa air kelapa adalah bahan yang sangat
baik dalam pembuatan nata karena mengandung nutrisi yang dibutuhkan bagi
pertumbuhan, perkembangan dan aktifitas 4. xylinum. Unsur makro dan unsur
mikro dalam air kelapa dibutuhkan oleh 4. xylinum untuk pertumbuhan dan

aktifitasnya. Komponen kimia air kelapa meliputi unsur makro dan unsur mikro



46

yakni air 91,50 %, karbohidrat 4,60 %, protein 0,14 %, lemak 1,15 %, Kalium
(K) 312,06 mg/100 ml, Natrium (Na) 105,00 mg/100 ml, Kals;um (Ca) 29,00
mg/100 ml, Magnesium (Mg) 30,00 mg/100 ml, Ferum 0,10 mg/100 ml, Cuprum
0,04 mg/100 ml, Fosfor (P) 37,00 mg/100 ml dan Sulfur 24,00 mg/100 ml
(Ketaren, 1986 dan Grimwood, 1975 dalam Pambayun, 2002: 21).

Pada pH media yang lebih rendah, yaitu pH 3,5 berat nata yang dihasilkan
lebih kecil beratnya jika dibandingkan dengan dua perlakuan pH yang lain
(Gambar 4.3). Hal ini dikarenakan pH medianya kurang sesuai bagi pertumbuhan
A. xylinum, sehingga nata yang dihasilkan akan lebih tipis dan tidak menghasilkan
berat yang optimum.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama hari ternyata
berpengaruh sangat nyata terhadap berat rata-rata nata de coco. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai lama hari yaitu 8, 11 dan 14 hari
menunjukkan adanya kecenderungan semakin meningkatnya berat nata de coco.
Perlakuan nata de coco yang difermentasikan selama 14 hari diperoleh rata-rata
berat nata yang tertinggi dibandingkan kedua perlakuan hari yang lain (Gambar
4.4). Hal ini menunjukkan bahwa lama fermentasi nyata berpengaruh pada
pertumbuhan A. xylinum, sehingga mempengaruhi ketebalan yang berakibat pada
berat nata de coco.

Analisis berat nata sebanding dengan analisis terhadap ketebalan nata,
dimana semakin tebal nata maka akan semakin berat nata yang dihasilkan. Pada
Gambar 4.4 dapat dilihat bahwa semakin lama perlakuan lama fermentasi maka
akan semakin berat nata yang diperoleh. Pertumbuhan bakteri ini mengalami
pertumbuhan yang cepat, sehingga jumlah bakteri A.xylinum didalam substrat
akan meningkat. Pambayun (2002: 27) menyatakan, pada fase ini juga bakteri
A.xylinum akan mengeluarkan enzim ekstraseluler polimerase sebanyak-
banyaknya untuk menyusun polimer glukosa menjadi selulosa. Dengan semakin
banyaknya jumlah bakteri maka penggunaan substrat juga akan meningkat

sehingga dihasilkan benang-benang selulosa yang semakin banyak dan tebal,

"
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schlngga nata dihasilkan juga akan semakin berat. Gambar 4,,3 dapat dilihat
bahwa pada pH 4 dan pH 4,5 pada tiap lama fermentasi memiliki berat yang lebih
tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Saragih (2004: 19) yang menyatakan,
bahwa kondisi media perlu diatur pada pH 4 - 4,5 jika menginginkan
pertumbuhan nata yang optimum.

Gambar 4.4 dapat dilihat bahwa, pada perlakuan pH awal media 4 dan
difermentasikan selama 14 hari (kombinasi A2B3) didapatkan rata-rata berat nata
yang tertinggi yaitu 59,07 g, dibandingkan perlakuan kombinasi yang lain. Berat
nata terendah diperoleh pada perlakuan pH awal media 3,5 dan difermentasikan
selama 8 hari (kombinasi A1B1) yaitu 28,11 g. Hal ini sebanding dengan analisis
terhadap ketebalan nata, dimana semakin tebal nata maka berat nata juga akan

semakin meningkat.

4.2.3 Tekstur Nata De Coco

Pembentukan nata oleh bakteri ini dimulai dengan pembentukan lembaran
benang-benang selulosa. Pada awalnya benang-benang tersebut tampak seperti
flagel, selanjutnya bakteri A. xylinum membentuk mikrofibril selulosa disekitar
permukaan tubuhnya hingga membentuk serabut selulosa yang sangat banyak
(Pambayun, 2002:34). Akhirnya susunan selulosa tersebut akan tampak seperti
lembaran putih transparan yang semakin lama semakin padat dan kompak.
Tekstur nata de coco didapatkan hasil perlakuan A1B1 = 115,80 g/ 5 mm, A1B2 =
104,27 g/ 5 mm, A1B3 = 102,80 g/ 5 mm, A2B1 = 153,03 g/ 5 mm, A2B2 =
98,20 g/ 5 mm, A2B3 = 72,33 ¢/ 5 mm, A3B1 = 97,07 g/ 5 mm, A3B2 = 100,07
g/ 5 mm, A3B3= 88,20 g/ 5 mm, dimana semakin kecil hasil pengukuran berarti
nata yang terbentuk semakin kenyal.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama hari ternyata
berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur rata-rata nata de coco. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai lama hari yaitu 8, 11 dan 14 hari

menunjukkan adanya kecenderungan semakin meningkatnya tekstur nata de coco.
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) Perlakuan nata de coco yang difermentasikan selama 14 hari diperoleh tekstur
nata yang lebih kenyal jika dil;andingkan kedua perlakuan hari yang lain, hal ini
dapat dilihat dari semakin rendahnya hasil pengukuran (Gambar 4.5) meskipun
pengaruhnya tidak berbeda dengan perlakuan yang difermentasikan selama 11
hari (Tabel 4.3). Hal ini menunjukkan bahwa lama fermentasi nyata berpengaruh
pada pertumbuhan 4. xylinum, sehingga mempengaruhi tekstur nata de coco. Ini
disebabkan semakin lama hari (14 hari), bakteri A.xylinum mengalami
pertumbuhan yang cepat, meningkatkan massa dan jumlah bakteri yang ada di
dalam substrat, sehingga akan menghasilkan selulosa yang lebih banyak dan nata
yang terbentuk akan semakin tebal, berat dan lebih rapat. Kerapatan selulosa yang
tinggi akan menghasilkan tekstur nata yang lebih kenyal.

Analisis ketebalan dan berat nata, didapatkan rata-rata tertinggi tebal dan
berat nata pada fermentasi selama 14 hari. Analisis tekstur nata sebanding dengan
analisis terhadap ketebalan dan berat nata, dimana semakin tebal dan berat nata
maka tekstur nata yang dihasilkan akan semakin kenyal. Kondisi ini juga
didukung oleh konsentrasi ZA dan NPK sebagai sumber nitrogen yang digunakan
dalam fermentasi. Dimana Suwasono (2002: 26) menyatakan, sumber nitrogen
anorganik seperti amonium fosfat dan amonium sulfat (ZA) merupakan bahan
yang lebih cocok digunakan untuk menghasilkan kualitas nata yang optimum.
Amonium sulfat akan menghasilkan kondisi asam karena ion amonium akan
digunakan dan asam bebas akan dilepaskan sehingga cocok untuk pertumbuhan
A.xylinum. Selain itu Sutarminingsih (2004: 43) menyatakan, bahwa penggunaan
amonium sulfat dapat meningkatkan kadar serat, dimana dengan penambahan
konsentrasi ZA dapat meningkatkan jumlah polisakarida yang terbentuk sehingga
tekstur menjadi lebih kenyal.

Nata yang difermentasikan selama 8 teksturnya lebih lunak, dikarenakan
pada masa ini jumlah bakteri masih belum banyak sehingga metabolisme terhadap
substrat lebih kecil sehingga selulosa yang terbentuk lebih tipis, tidak berat dan

longgar, yang akan menghasilkan nata yang semakin kurang kenyal. Hal ini sesuai
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.. dengan pendapat Suwasono (1999: 45) yang menyatakan, bahwa tekstur nata

) dipengaruhi oleh perbandingan antara padatan dan jumlah cairan yang terkandung
didalam nata. Semakin sesuai kondisi lingkungan maka kemampuan bakteri untuk
menghasilkan selulosa akan semakin besar, hal ini berakibat pembentukan
selulosa didalam rongga-rongga pada pelikel nata semakin rapat sehingga jumlah
padatannya akan lebih besar. Sebaliknya apabila kondisi lingkungan tidak sesuai
maka aktifitas bakteri akan menurun dan pelikel nata yang terbentuk semakin
sedikit dan renggang sehingga air yang terperangkap didalamnya akan semakin
banyak, hal ini menyebabkan tekstur menjadi lunak.

Selain itu pada pengamatan terlihat bahwa permukaan nata pada pH media
3,5 yang difermentasikan selama 8, 11 dan 14 hari tampak bergelombang dan
tidak halus (Lampiran M. Gambar 7), hal ini disebabkan pH 3,5 kurang sesuai
bagi pertumbuhan A4.xylinum. Dimana pada pH ini, nata juga memiliki ketebalan
dan berat yang terendah.

Pada Gambar 4.5 terlihat bahwa, pada perlakuan pH media 4 yang
difermentasikan selama 14 hari (kombinasi A2B3) didapatkan rata-rata tekstur
nata yang paling kenyal yaitu 72,33 g/ 5 mm dibandingkan perlakuan kombinasi
yang lain, yang ditunjukkan dengan angka terkecil pada rata-rata pengukuran
tekstur nata. Tekstur nata yang paling lunak diperoleh pada perlakuan pH media 4
yang difermentasikan selama 8 hari (kombinasi A2B1) yaitu 153,03 g/ 5 mm.

4.2.4 Warna Nata De Coco

Warna nata de coco didapatkan hasil perlakuan A1B1 = 74,548 %, A1B2
=73,347 %, A1B3 = 73,521 %, A2B1 = 73,670 %, A2B2 = 72,494 %, A2B3 =
72,307 %, A3B1 = 72,637 %, A3B2 = 73,360 %, A3B3= 71,599 %.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pH media
berpengaruh sangat nyata terhadap warna rata-rata nata de coco. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai pH media yaitu pH 3,5; 4 dan 4,5

menunjukkan adanya kecenderungan semakin menurunnya warna nata de coco.
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Perlakuan pH media 3,5 didapatkan warna nata yang tertinggi dibandingkan
kedua perlakuan pH 'yang lain (Gambar 4.6), meskipun pengaruhnya tic;ak
berbeda dengan perlakuan pH media 4 (Tabel 4.4). Hal ini menunjukkan bahwa
pH media nyata berpengaruh pada pertumbuhan dan aktifitas A. xylinum, sehingga
mempengaruhi warna nata de coco. Ini dikarenakan warna nata berhubungan
dengan tebal nata yang dihasilkan. Pada analisis ketebalan nata, rata-rata tebal
nata yang terendah diperoleh pada pH media 3,5. Analisis warna nata berbanding
terbalik dengan analisis terhadap ketebalan nata de coco. Dengan asumsi bahwa
derajat keputihan ditunjukkan dengan nilai 100%, maka semakin tebal nata yang
dihasilkan maka warna nata akan sem?kin hitam (gelap) yang ditunjukkan dengan
semakin rendahnya angka hasil penguicuran warna, sebaliknya semakin tipis nata
yang dihasilkan maka wamna nata juga akan semakin putih (terang) yang
ditunjukkan dengan semakin besarnya angka hasil pengukuran wamna.

Perlakuan pH 4 dan 4,5 didapatkan warna nata yang lebih gelap (Gambar
4.6), ini disebabkan bakteri 4.xylinum lebih cocok tumbuh pada kondisi media pH
tersebut, sehingga dapat menghasilkan nata yang lebih tebal, berat dan tekstur
yang lebih kenyal. Hal ini sesuai dengan pendapat Saragih (2004: 19) yang
menyatakan, jika menginginkan pertumbuhan nata yang optimum, maka kondisi
media perlu diatur pada pH 4 — 4,5. Pada nata yang lebih tebal pembentukan
selulosa akan semakin banyak dan lebih rapat, dengan kerapatan selulosa yang
lebih tinggi maka akan menghasilkan warna yang semakin gelap. Hal ini juga
sesuai dengan pendapat Suwasono (1999: 45) yang menyatakan, bahwa semakin
sesuai kondisi lingkungan maka kemampuan bakteri A.xylinum untuk
menghasilkan selulosa akan semakin besar, hal ini berakibat pembentukan
selulosa didalam rongga-rongga pada pelikel nata semakin rapat sehingga jumlah
padatannya akan lebih besar.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama hari ternyata
berpengaruh sangat nyata terhadap warna rata-rata nata de coco. Hasil penelitian

menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai lama hari yaitu 8, 11 dan 14 hari
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menunjukkan adanya kecenderungan semakiP menurunnya warna nata de coco.
Perlakuan nata de coco yang difermentasikan selama 8 hari diperoleh rata:rata
warna nata yang tertinggi dibandingkan kedua perlakuan hari yang lain (Gambar
4.7), meskipun pengaruhnya tidak berbeda dengan perlakuan fermentasi selama
11 hari (Tabel 4.4). Hal ini menunjukkan bahwa lama fermentasi nyata
berpengaruh pada pertumbuhan A. xylinum, sehingga mempengaruhi warna nata
de coco. Ini disebabkan warna nata berhubungan dengan tebal nata yang
dihasilkan.

Analisis ketebalan nata, didapatkan rata-rata tebal nata yang terendah pada
nata yang difermentasikan selama 8 hari. Perlakuan nata yang difermentasi selama
8 hari jumlah bakteri yang ada pada substrat masih sedikit jika dibandingkan
dengan lama fermentasi yang lain dan penggunaan substrat persatuan waktu
akhirnya kurang maksimal, sehingga menghasilkan selulosa yang sedikit dan
renggang. Nata yang dihasilkan akan lebih tipis dan mempunyai tekstur yang
renggang, sehingga warna nata yang dihasilkan juga akan semakin terang.
Analisis warna nata berbanding terbalik dengan analisis terhadap ketebalan nata
de coco. Dengan asumsi bahwa derajat keputihan ditunjukkan dengan nilai 100%,
maka semakin tebal nata yang dihasilkan maka warna nata akan semakin hitam
(gelap), sebaliknya semakin tipis nata yang dihasilkan maka warna nata akan
semakin putih (terang).

Perlakuan nata yang difermentasi selama 14 hari mempunyai rata-rata
warna yang lebih gelap (Gambar 4.7) yang ditunjukkan dengan semakin
rendahnya hasil pengukuran warna nata, meskipun pengaruhnya tidak berbeda
pada perlakuan nata yang difermentasi selama 11 hari (Tabel 4.4). Ini dikarenakan
pada lama fermentasi 14 hari didapatkan nata yang lebih tebal, semakin tebal nata
maka pembentukan selulosa akan semakin banyak dan memiliki jalinan yang
lebih rapat sehingga membuat warna nata semakin hitam (gelap). Kondisi ini juga
didukung oleh kandungan nutrisi dan kondisi lingkungannya, dimana selain unsur

makro dan unsur mikro yang terkandung dalam air kelapa, warisno (2004: 2)
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menyatakan’bahwa air kelapa juga mengandung berbagai nutrisi yang dibutuhkan
bagi pertumbuhan, perkembangan dan a]diﬁ;as A.xylinum yakni sukrosa, dektrosa,
fruktosa serta vitamin B kompeks yang terdiri dari asam nikotinat 0,01 mg/ml,
asam pantotenat 0,52 mg/ml, biotin 0,2 mg/ml, riboflavin 0,01 mg/ml dan asam
folat 0,03 mg/ml.

Gambar 4.7 dapat dilihat bahwa, pada perlakuan pH media 3,5 yang
difermentasikan selama 8 hari (kombinasi A1B1) didapatkan rata-rata warna nata
yang paling terang yaitu 74,55% dibandingkan perlakuan kombinasi yang lain,
yang ditunjukkan dengan besarnya rata-rata hasil pengukuran warna nata. Dan
warna nata yang paling gelap diperoleh pada perlakuan pH media 4,5 yang
difermentasikan selama 14 hari (kombinasi A3B3) yaitu 71,60 %, yang
ditunjukkan dengan rendahnya hasil pengukuran warna nata. Hal ini berbanding
terbalik dengan analisis terhadap ketebalan nata, dimana semakin tebal nata maka

warna nata yang dihasilkan akan semakin gelap.

4.2.5 Media Sisa Nata De Coco

Volume media sisa nata de coco didapatkan hasil perlakuan AIB1 =
126,33 ml, A1B2 = 109,67 ml, A1B3 = 104,53 ml, A2B1 = 115 ml, A2B2 = 109
ml, A2B3 =92 ml, A3B1 = 115,17 ml, A3B2 = 106,53 ml, A3B3= 93,533 ml.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pH media
berpengaruh sangat nyata terhadap media sisa rata-rata nata de coco. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai pH media yaitu pH
3,5; 4 dan 4,5 menunjukkan adanya kecenderungan semakin menurunnya volume
media sisa nata de coco. Perlakuan pH media 3,5 didapatkan rata-rata volume
media sisa nata yang tertinggi dibandingkan kedua perlakuan pH yang lain
(Gambar 4.8). Perlakuan pH media 4,5 didapatkan rata-rata volume media sisa
yang lebih sedikit (Gambar 4.8), meskipun pengaruhnya tidak berbeda dengan
perlakuan pH media 4 (Tabel 4.5). Ini disebabkan media sisa nata dipengaruhi

oleh ketebalan nata, nata yang paling tipis dan memiliki ketebalan yang rendah
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diperoleh pada kondisi media dengan pH media 3,5. Semakin tebal nata yang
dihasilkan ;naka volume media sisanya akan semakin sedikit, sebalikn'ya semakin
tipis nata yang terbentuk maka volume media sisanya akan semakin banyak. Hal
ini berkaitan dengan tingkat penggunaan substrat oleh bakteri A.xylinum selama
fermentasi.

Kondisi pH media 4 dan pH meida 4,5 nata yang dihasilkan juga lebih
tebal dan berat, yang berarti pada kondisi ini bakteri A.xylinum cocok untuk
pertambahan massa dan pertumbuhannya sehingga lebih meningkatkan
penggunaan substrat untuk metabolismenya. Semakin tinggi tingkat penggunaan
substrat oleh A.xylinum, maka volume media yang tersisa akan semakin sedikit.
Hal ini sesuai dengan pendapat Saragih (2004: 19) yang menyatakan, bahwa
kondisi media perlu diatur pada pH 4 — 4,5 jika menginginkan pertumbuhan nata
yang optimal. Selain itu kondisi ini juga didukung oleh konsentrasi sukrosa
sebagai sumber karbon yang digunakan dalam fermentasi. Berdasarkan penelitian
Suranti (1991) dinyatakan, bahwa penambahan kadar gula sebanyak 8% akan
menghasilkan kualitas nata yang optimum.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama hari ternyata
berpengaruh sangat nyata terhadap media sisa rata-rata nata de coco. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai lama hari yaitu 8, 11
dan 14 hari menunjukkan adanya kecenderungan semakin menurunnya volume
media sisa nata de coco. Gambar 4.13 dapat dilihat bahwa, perlakuan nata de coco
yang difermentasikan selama 8 hari diperoleh rata-rata volume media sisa nata
yang tertinggi dibandingkan kedua perlakuan hari yang lain, meskipun
pengaruhnya tidak nyata dengan perlakuan nata yang difermentasikan selama 11
hari (Tabel 4.5). Hal ini menunjukkan bahwa lama fermentasi nyata berpengaruh
pada pertumbuhan dan aktifitas 4. xylinum, sehingga mempengaruhi volume
media sisa nata de coco.

Rata-rata volume media sisa yang paling sedikit diperoleh pada perlakuan

nata yang difermentasikan selama 14 hari, ini dikarenakan volume media sisa
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dipengaruhi oleh ketebalan nata yang terbentuk. Semakin lama hari maka nata
yang terbentuk akan semakin tebai dan berat, ini berarti tingkat penggunaan
substrat persatuan waktu oleh A.xylinum juga semakin meningkat. Semakin
meningkatnya penggunaan substrat maka volume media sisanya juga akan
semakin sedikit. Tingkat penggunaan substrat yang meningkat ini selain karena
waktu, juga dikarenakan kondisi media yang sesuai bagi pertumbuhan A.xylinum,
salah satu yang mendukung hal ini adalah unsur makro, unsur mikro dan vitamin
yang ada pada air kelapa serta penambahan konsentrasi ZA, NPK sebagai sumber
nitrogen dan penambahan konsentasi sukrosa sebagai sumber karbon dalam
media. Selain itu menurut pendapat Saragih (2004:19) yang menyatakan, bahwa
kondisi media perlu diatur pada pH 4 — 4,5 jika menginginkan pertumbuhan nata
yang optimum.

Gambar 4.9 terlihat bahwa, rata-rata volume media sisa nata tertinggi
diperoleh pada perlakuan pH media 3,5 yang difermentasikan selama 8 hari
(kombinasi A1B1) yaitu 126,33 ml dan rata-rata volume media sisa nata terendah
diperoleh pada perlakuan pH media 4 yang difermentasikan selama 14 hari
(kombinasi A3B3) yaitu 92 ml. Hal ini berbanding terbalik dengan analisis
terhadap tebal dan berat nata de coco, dimana semakin tebal dan berat nata yang

dihasilkan maka akan semakin sedikit volume media yang tersisa.

4.2.6 pH Media Sisa Nata De Coco

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pH media
berpengaruh sangat nyata terhadap pH media sisa rata-rata nata de coco. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai pH media yaitu pH
3,5; 4 dan 4,5 menunjukkan adanya kecenderungan semakin meningkatnya pH
media sisa nata de coco. Perlakuan pH media 4,5 didapatkan pH media sisa nata
yang tertinggi dibandingkan kedua perlakuan pH yang lain. Ini dikarenakan
memang pada awalnya pH media nata sudah berbeda pH nya, sehingga pH
akhirnya juga akan berbeda pula. Jika dilihat dari Gambar 4.10, pH media sisa
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nata tidak banyak mengalami perubahan dari pH awalnya. Suwasono (1999: 56)
met;yatakan, hal ini disebabkan bakteri A.xylinum mempun’yai sifat over oxidizer,
sehingga asam asetat sebagai hasil samping perombakan gula menjadi pelikel nata
dirombak lebih lanjut menjadi karbon dioksida dan air melalui lintasan
trikarboksilat secara aerob oleh enzim-enzim bakteri A.xylinum.

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama hari ternyata
berpengaruh sangat nyata terhadap pH media sisa rata-rata nata de coco. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa adanya perlakuan berbagai lama hari yaitu 8, 11
dan 14 hari menunjukkan adanya kecenderungan semakin menurunnya pH media
sisa nata de coco. Perlakuan nata de coco yang difermentasikan selama 8 hari
diperoleh pH media sisa nata yang tertinggi dibandingkan kedua perlakuan hari
yang lain dan semakin lama hari nilai pH media sisa menjadi semakin asam
(Gambar 4.11). Ini didasarkan pada kemampuan A.xylinum untuk merombak gula,
semakin lama hari bakteri 4.xylinum akan memperbanyak massa dan jumlahnya
sehingga akan mengeluarkan energi dengan menghasilkan asam sebagai produk
sampingan. Semakin banyak jumlah bakteri maka proses perombakan gula
berjalan dengan cepat dan penggunaan karbon sebagai energi menjadi lebih
banyak dan membebaskan CO, lebih besar, sehingga proses penghasilan asam
akan lebih cepat dan pH semakin asam. Anonim 1 menyatakan, bahwa glukosa
(C¢H1206) vang merupakan gula paling sederhana, melalui fermentasi akan
menghasilkan etanol (2C;HsOH), CO, dan energi. Sudarmadji (1989: 170)
menyatakan, bahwa acetobacter akan mengoksidasi etanol menjadi asam asetat,
selanjutnya asam asetat akan dioksidasi tuntas menjadi CO; dan H,O.

Gambar 4.11 terlihat bahwa, perlakuan pH media 4,5 yang
difermentasikan selama 8 hari (kombinasi A3B1) didapatkan rata-rata pH media
sisa nata yang tertinggi dibandingkan perlakuan kombinasi yang lain. Dan pH
media sisa nata terendah diperoleh pada perlakuan pH media 3,5 yang

difermentasikan selama 14 hari (kombinasi A1B3).

L |
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian pengaruh pH media dan lama fermentasi terhadap
kualitas nata de coco, maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

a. perlakuan pH media menunjukkan pengaruh sangat nyata terhadap tebal, berat,

warna, volume media sisa dan pH media sisa nata de coco, kecuali terhadap
tekstur menunjukkan pengaruh tidak nyata. Perlakuan lama fermentasi
menunjukkan pengaruh sangat nyata terhadap tebal, berat, tekstur, warna, volume
media sisa dan pH media sisa nata de coco. Semakin besar pH media dan semakin
lama fermentasi maka akan menghasilkan nata de coco yang semakin tebal dan
berat, tekstur yang semakin kenyal, warna 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 cm sampai 1,704 cm, berat antara 28,11 g/ 150 ml media sampai 59,07 g/
150 ml media, tekstur antara 89,6 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.

b. kombinasi pH media 4 dan lama fermentasi 14 hari menunjukkan kombinasi yang
memiliki tebal dan berat yang tertinggi, tekstur yang paling kenyal dan media sisa
yang terendah. Pada kombinasi ini nata de coco memiliki ketebalan 1,704 c¢cm
dengan berat 59,07 g/ 150 ml media, tekstur 89,6 g/ Smm, warna 72,3 % dan

media sisa 92 ml.

5.2 Saran
Dari hasil penelitian ini menunjukkan bahwa masih banyak substrat yang

tidak habis terpakai oleh Acetobacter xylinum. Oleh karena itu perlu dianalisis

56



n
=]

kandungan nutrisi yang ada dalam media sisa, sehingga dapat diketahui apakah media
tersebut dapat digunakan kembali atau tidak. Selain itu perlu dilakukan fermentasi

yang lebih lama lagi sampai pembentukan nata benar-benar terhenti.
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LAMPIRAN B

_Data Hasil Pengukuran Tebal Nata De Coco

Tebal (cm)

Perlakuan Ulangan 1 2 3 4 Rata2
AlBI 1 0,731 0,731 0,742 0,739 0,734
2 0,840 0,816 0,838 0,840 0,831

3 0,816 0,744 0,845 0,639 0,811

Al1B2 1 1,222 1,346 1,234 1,245 1,262
2 1,418 1,236 1,140 1,045 1,210

3 1,321 1,350 1,121 1,342 1,284

Al1B3 1 1,634 1,451 1,543 1,350 1,495
2 1,422 1,327 1,424 1,343 1,379

3 1,442 1,545 1,438 1,335 1,440

A2Bl1 1 1,125 137 1,125 1,032 1,105
2 1,228 0,935 1,022 1,036 1,048

3 1,239 1,135 1,224 1,142 1,185

A2B2 1 1,552 1,341 1,220 1,230 1,336
2 1,447 1,347 1,420 1,428 1,411

3 1337 1,424 1,327 1,346 1,359

A2B3 1 1,956 1,642 1,853 1,927 1,845
2 1,830 1,523 1,743 1,828 1,731

3 1,620 1,451 1,451 1,624 1,337

A3BI 1 1,022 1,128 1,220 1,230 1,148
2 1,218 1,245 1,144 1,247 1,214

3 1,141 1,213 1,245 1,129 1,182

A3B2 1 1,552 1,442 1,343 1525 1,466
2 1,335 1,342 1,323 1,343 1,336

3 1,624 1,547 1,434 1,545 1,538

A3B3 1 1,337 1,442 1,346 1,399 1,381
2 1,727 1,630 1,521 1,855 1,683

3 1,655 1,453 1,430 1.931 1517
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LAMPIRAN C. ANALISIS TEBAL NATA DE COCO

C.1 Data Analisis Rata-rata Tebal Nata De Coco

-

Perlakuan 1 2 3 Jumlah Rata-rata

(cm)
AlBI 0,734 0,831 0,811 2,376 0,792
AlB2 1,262 1,210 1,284 3,756 1,252
AlB3 1,495 1,379 1,440 4314 1,438
A2B1 1,105 1,048 1,185 3,338 1,113
A2B2 1,336 1,411 1,359 4,106 1,369
A2B3 1,845 1,731 1,537 5,113 1,704
A3BI1 1,148 1,214 1,182 3,544 1,181
A3B2 1,466 1,336 1,538 4,340 1,447
A3B3 1,381 1,683 1,517 4,581 1,527
Jumlah 11,772 11,843 11,853 35,468

C.2 Tabel Dua Arah Faktor A dan B Tebal Nata De Coco

Perlakuan Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 2,376 3,756 4314 10,446 1,1607
A2 3,338 4,106 5113 12,557 1,3952
A3 3,544 4,340 4,581 12,465 1,3850

Jumlah 9,258 12,202 14,008 35,468

Rata-Rata 1,0287 1,3558 1,5564

C.3 Hasil Analisis Sidik Ragam Tebal Nata De Coco

Sumber db Jumlah Kuadrat F hitung F tabel

Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%

Perlakuan 8 1,7045 0,2131 26,506 ** 2510 3,705
Faktor A 2 0,3163 0,1582 19,678 ** 3,555 6,013
Faktor B 2 1,2775 0,6387 79,463 ** 3555 6,013
Interaksi AB - 0,1107 0,0277 3,4422 * 2,928 4,579

Galat 18 0,1447 0,0080 -

Total 26 1,8492

Faktor A=pH awal media, faktor B=Lama fermentasi, ** menunjukkan berbeda sangat
nyata, * menunjukkan berbeda nyata, CV = 6,8%

FK = 46,592
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LAMPIRAN C. ANALISIS TEBAL NATA DE COCO

C.4 Hasil Analisis Uji BNT 5 % Tebal Nata De Coco

(=)}
Sd

Uji BNT 5% Interaksi Faktor A x B

t0.05 2.055529

SY 0.103525

LSD 0.05 0.213

Perlakuan  Rata-rata Notasi
A2B3 1.704 - a
A3B3 1.527 - — ab
A3B2 1.447 RN — be
Al1B3 1.438 D — be
A2B2 1.369 s - bed
Al1B2 1.252 s mEs e SRS cd
A3BI1 1.1813 TP d
A2B1 1.1127 - e e
Al1BI 0.792 - f

Uji BNT 5% Pengaruh Utama

t0.05 2.055529

SY 0.05977

LSD 0.05 0.123

Faktor A Rata-rata  Notasi
A2 1.395 a

A3 1.385 a

Al 1.161 b
Faktor B

B3 1.556 a

B2 1.356 b

Bl - 1.029 c




LAMPIRAN D

Data Hasil Pengukuran Berat Nata De Coco

Berat (g)

Perlakuan  Ulangan 1 2 3 Rata2
AlBI1 1 26,471 26,398 26,344 26,404
2 30,365 30,274 30,220 30,286

3 27,763 27,630 27,541 27,645

Al1B2 1 41,158 41,100 41,063 41,107
2 38,377 38,310 38,257 38,315

3 45,056 44941 44,901 44,966

Al1B3 1 43,483 43,427 43,407 43,439
2 42,797 42,769 42,727 42,764

3 41,970 41,941 41,916 41,942

A2B1 1 39,717 39,650 39,609 39,659
2 36,400 36,323 36,295 36,339

3 40,370 40,163 40,140 40,224

A2B2 1 46,419 46,383 46,359 46,387
2 45,216 45,175 45,149 45,180

3 45,397 45,346 45,312 45,352

A2B3 1 66,199 66,119 66,076 66,131
] 59,214 59,168 59,137 59,173

3 51,945 51,898 51,855 51,899

A3BI1 1 38,598 38,493 38,494 38,528
2 38,215 38,106 38,065 38,129

3 37,464 37,367 37,338 37,390

A3B2 1 44,822 44,744 44716 44,761
2 41,218 41,097 41,058 41,124

3 50,121 50,061 50,019 50,067

A3B3 1 46,544 46,490 46,464 46,499
2 61,820 61,729 61,684 61,744

3 56,160 56,118 56,088 56,122
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LAMPIRAN E. ANALISIS BERAT NATA DE COCO

E.1 Data Analisis Rata-rata Berat Nata De Coco

Perlakuan 1 2 3 Jumlah Rata-rata
(2)
AlBI 26,404 30,286 27,645 84,335 28,112
AlB2 41,107 38,315 44,966 124,388 41,463
AlB3 43,439 42,764 41,942 128,150 42,715
A2B1 39,659 36,339 40,224 116,220 38,741
A2B2 46,387 45,180 45,352 136,920 45,640
A2B3 66,131 59,173 51,899 177,200 59,068
A3Bl1 38,528 38,129 37,390 114,050 38,016
A3B2 44,761 41,124 50,067 135,950 45,317
A3B3 46,499 61,744 56,122 164,370 54,788
Jumlah 392,915 393,054 395,607 1181,580
E.2 Tabel Dua Arah Faktor A dan B Berat Nata De Coco
Perlakuan Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 84,335 124,388 128,145 336,868 37,430
A2 116,220 136,919 177,203 430,344 47,816
A3 114,050 135,952 164,365 414,364 46,040
Jumlah 314,6 397,259 469,713 1181,58
Rata-Rata 34,956 44,14 52,19
E.3 Hasil Analisis Sidik Ragam Berat Nata De Coco
Sumber db Jumlah Kuadrat F hitung F tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 2014,015 251,752 14993 ** 2510 3,705
Faktor A 2 555,509 2717755 16,542 ** 3555 6,013
Faktor B 2 1338,527 669,264 39858 ** 3555 6,013
Interaksi AB 4 119,979 29,995 1,786 ns 2,928 4,579
Galat 18 302,242 16,791
Total 26 2316,257

Faktor A=pH awal media, faktor B=Lama fermentasi, ** menunjukkan berbeda sangat
nyata, ns menunjukkan berbeda tidak nyata, CV = 9,4%

FK=51708
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LAMPIRAN E. ANALISIS BERAT NATA DE COCO

E.4 Hasil Analisis Uji BNT 5 % Berat Nata De Coco

Uji BNT 5%
£0.05 2.055529
SY 2.731805

LSD 0.05 5.615
Faktor A Rata-rata Notasi

A2 47816 a
A3 46.040 a
Al 37430 b
Faktor B

B3 52.190 a
B2 44.140 b

B1 34.956 c




LAMPIRAN F

Data Hasil Pengukuran Tekstur Nata De Coco

ry

Tekstur (g/ Smm)

Perlakuan  Ulangan 1 2 3 4 5 Rata2
AlBI 1 134 108 99 127 120 117,6
2 118 133 82 102 128 112,6

3 144 102 110 124 106 117,2

Al1B2 1 63 97 82 120 75 87,4
2 110 85 110 96 76 95,4

g 155 144 126 124 101 130,0

AlB3 1 130 104 84 90 96 100,8
2 102 132 86 100 102 104,4

3 94 126 81 101 114 103,2

A2BI 1 180 167 92 123 111 134,6
2 161 168 172 172 153 165,5

3 157 193 137 146 162 159,0

A2B2 1 68 81 88 103 83 84,6
2 125 110 107 126 96 112,8

3 85 121 97 98 85 97,2

A2B3 1 118 73 50 76 72 77,8
o 99 76 68 62 46 70,2

3 55 74 65 90 61 69,0

A3BI1 1 106 96 93 90 111 99,2
2 93 96 90 99 88 93,2

3 90 102 94 104 104 08,8

A3B2 1 92 127 120 118 124 116,2
2 97 94 84 89 104 93,6

3 99 70 89 87 107 90,4

A3B3 1 94 102 90 114 95 99,0
2 88 70 72 59 69 71,6

3 124 95 70 97 84 94,0
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LAMPIRAN G. ANALISIS TEKSTUR NATA DE COCO

G.1 Data Analisis Rata-rata Tekstur Nata De Coco

Perlakuan 1 2 3 Jumlah Rata-rata
(¢/ 5 mm)
AlBI1 117,6 112,6 117,2 347.4 115,80
AlB2 87,4 95,4 130,0 312,8 101,27
Al1B3 100,8 104,4 103,2 308.4 102,80
A2B1 134,6 165,5 159,0 459,1 153,03
A2B2 84,6 112,8 97,2 294.6 98,20
A2B3 77,8 70,2 69,0 217,0 72,33
A3Bl1 99,2 93,2 98,8 291,2 97,07
A3B2 1162 93,6 90,4 300,2 100,07
A3B3 99,0 71,6 94,0 264.,6 88,2
Jumlah 917,2 919,3 958.8 2795,3
G.2 Tabel Dua Arah Faktor A dan B Tekstur Nata De Coco
Perlakuan B1 B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 3474 312,8 308,4 968,6 107,62
A2 459,1 294.6 217,0 970,7 107,86
A3 291,2 300,2 264,6 856,0 95,11
Jumlah 1097,7 907,6 790,0 2795,3
Rata-Rata 121,97 100,84 87,78
G.3 Hasil Analisis Sidik Ragam Tekstur Nata De Coco
Sumber db Jumlah Kuadrat F hitung F tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 11677,90 1459,74 0,165 *= 2,510 3,705
Faktor A 2 957,01 478,50 3,004 ns 3,555 6,013
Faktor B 3 5357,30 2678,65 16,818 ** 3,555 6,013
Interaksi AB 4 5363,57 1340,89 8,419 ** 2,928 4,579
Galat 18 2866,83 159,27
Total 26 14544,70

Faktor A=pH awal media, faktor B=Lama fermentasi, ** menunjukkan berbeda sangat

nyata, ns menunjukkan berbeda tidak nyata, CV = 12,2%

FK = 289396
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LAMPIRAN G. ANALISIS TEKSTUR NATA DE COCO

G.4 Hasil Analisis Uji BNT 5 % Tekstur Nata De Coco

Uji BNT 5% Interaksi Faktor A x B

t 0.05 2.055529
SY 14.57251
LSD 0.05 29.954
Perlakuan Rata-rata Notasi
A2B3 72333 - &
A3B3 88.200 ---- ---- ab
A3BlI 10687 - e o ab
A2B2 98.200 == omm e aee ab
A3B2 111,31 ¢ i LN VU — ab
AlB3 12800 sow cons s i siss e b
AlB2 1042700 sics smn ais aomr memr  mem — b
AlBI TSR s swon  omm e e R CES.  maee b
A2B1 ISR e e o= B0 B B RB.E == o c
Uji BNT 5% Faktor B

t 0.05 2.055529
SY 8.413442
LSD0.05 17.294

Rata-rata Notasi
B3 87.778 a
B2 100.840 a b
Bl 121.970 b
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LAMPIRAN J. ANALISIS WARNA NATA DE COCO

J.1 Data Analisis Rata-rata Warna Nata De Coco

Perlakuan 1 2 3 Jumlah Rata-rata
(%)
AlBI 75,688 73,694 74,263 223,65 74,548
AlB2 73,042 73,516 73,483 220,04 73,347
AlB3 73,605 73,120 73,837 220,56 73,521
A2B1 73,305 74,366 73,340 221,01 73,670
A2B2 72,094 72,698 72,691 217,48 72,494
A2B3 71,184 72,499 73,239 216,92 72,307
A3B1 73,218 72,547 72,146 217,91 72,637
A3B2 73,684 73,448 72,949 220,08 73,360
A3B3 71,157 71,155 72,485 214,80 71,599
Jumlah 656,977 657,043 658,433 1972,45
J.2 Tabel Dua Arah Faktor A dan B Warna Nata De Coco
Perlakuan Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 223,65 220,041 220,562 664,248 73,805
A2 221,01 217,483 216,922 655,416 72,824
A3 217,91 220,081 214,797 652,789 72,532
Jumlah 662,57 657,605 652,281 1972,45
Rata-Rata 73,619 73,067 72,476
J.3 Hasil Analisis Sidik Ragam Warna Nata De Coco
Sumber db Jumlah  Kuadrat F hitung F tabel
Keragaman Kuadrat  Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 18,516 2315 5,412 ** 2,510 3,705
Faktor A 2 8,008 4,004 0,363 ** 3,555 6,013
Faktor B 2 5,880 2,940 6,875 ** 3,555 6,013
Interaksi AB 4 4,628 1,157 2,705 ns 2,928 4,579
Galat 18 7,697 0,428
Total 26 26,213

Faktor A=pH awal media, faktor B=Lama fermentasi, ** menunjukkan berbeda sangat
nyata, ns menunjukkan berbeda tidak nyata, CV =0,9%

FK = 144095
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LAMPIRAN J. ANALISIS WARNA NATA DE COCO

J.4 Hasil Analisis Uji BNT 5 % Warna Nata De Coco

Uji BNT 5%
t 0.05 2.055529
SY 0.435958
LSD 0.05 0.896
Faktor A Rata-rata Notasi
Al 73.805 a
A2 72.824 b
A3 72532 B
Faktor B
Bl 73.619 a
B2 73.067 ab

B3 72476 b




LAMPIRAN K. ANALISIS MEDIA SISA NATA DE COCO

-
-

K.1 Data Analisis Rata-rata Volume Media Sisa Nata De Coco

Perlakuan 1 2 3 Jumlah Rata-rata

(ml)
AlBI 128,0 1240 127,0 379,0 126,33
Al1B2 109,0 1124 107,6 3290 109,67
Al1B3 104,0 104,6 105,0 313,6 104,53
A2B1 114,0 115,0 116,0 345,0 115,00
A2B2 110,0 107,4 109,6 327,0 109,00
A2B3 85,0 93,0 98,0 276,0 92,00
A3BI1 114,5 114,0 117,0 3455 115,17
A3B2 104,6 112,0 103,0 319,6 106,53
A3B3 101,8 88,8 90,0 280,6 93,533
Jumlah 970,9 971,2 973,2 2915,3

K.2 Tabel Dua Arah Faktor A dan B Volume Media Sisa Nata De Coco

Perlakuan Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 379,0 329,0 313,6 10214.,6 113,51
A2 3450 327.0 276,0 948.0 105,33
A3 3455 3196 280,6 945.7 105,08

Jumlah 1069,5 975.,6 870,2 29153

Rata-Rata 118,83 108,4 96,689

K.3 Hasil Analisis Sidik Ragam Volume Media Sisa Nata De Coco

Sumber db  Jumlah Kuadrat F hitung F tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 2759,092 344886 23,183 ** 2510 3,705
Faktor A 2 414,187 207,094 13,921 ** 3555 6,013
Faktor B 2 2209,143 1104,571 74,249 ** 3555 6,013
Interaksi AB 4 135,761 33,940 2,281 ns 2928 4,579
Galat 18 267,780 14,877
Total 26  3026,870

Faktor A=pH awal media, faktor B=Lama fermentasi, ** menunjukkan berbeda sangat
nyata, ns menunjukkan berbeda tidak nyata, CV = 3,6%

FK =314777
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LAMPIRAN K. ANALISIS MEDIA SISA NATA DE COCO

K.4 Hasil Analisis Uji BNT 5 % Media Sisa Nata De Coco

Uji BNT 5%
t 0.05 2.055529
Y 2571352
LSD 0.05 5.285
Faktor A Rata-rata Notasi
Al 113.511 a
A2 105333 b
A3 105.078 b
Faktor B
Bl 118.833 a
B2 108400 b

B3 96.689 c




LAMPIRAN L. ANALISIS pH MEDIA SISA NATA DE COCO

L.1 Data Analisis Rata-rata pH Media Sisa Nata De Coco

»

Perlakuan 1 2 3 Jumlah Rata-rata
AlBI1 3.5 3.5 3,5 10,5 3.5
AlB2 3.4 3.5 3.5 10,4 3,4667
AlB3 3.4 3.5 34 10,2 3.4
A2BI 4,0 4,0 4,0 12,0 4.0
A2B2 3,9 3.9 4,0 11,8 3,9333
A2B3 3,8 3,8 3.8 11,4 3.8
A3BI 45 4.5 4.5 13,5 4.5
A3B2 44 44 4.4 13,2 4.4
A3B3 473 4.4 4.4 13,1 43667

Jumlah 8.2 354 35,5 106,1
L.2 Tabel Dua Arah Faktor A dan B pH Media Sisa Nata De Coco
Perlakuan Bl B2 B3 Jumlah Rata-rata
Al 10,5 10,4 10,2 31,1 3,4556
A2 12,0 11,8 11,4 352 39111
A3 13,6 13,2 13,1 398 4,4222
Jumlah 36,0 35,4 34,7 106,1
Rata-Rata 4 3,9333 3,8556
L.3 Hasil Analisis Sidik Ragam pH Media Sisa Nata De Coco
Sumber db Jumlah Kuadrat F hitung F tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 4316 0,540 485,6 ** 2,510 3,705
Faktor A 2 4,210 2,105 1894,3 ** 3,555 6,013
Faktor B 2 0,094 0,047 42,3 ** 3,555 6,013
Interaksi AB 4 0,013 0,003 2,8 ns 2,928 4,579
Galat 18 0,020 0,001
Total 26 4336

Faktor A=pH awal media, faktor B=Lama fermentasi, ** menunjukkan berbeda sangat
nyata, ns menunjukkan berbeda tidak nyata, CV = 0,8%

FK =416,93
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LAMPIRAN L. ANALISIS pH MEDIA SISA NATA DE COCO

L.4 Hasil Analisis Uji BNT 5 % pH Media Sisa Nata De Coco

Uji BNT 5%
£0.05 2.055529
SY 0.022222

LSD 0.05 0.046
Faktor A Rata-rata Notasi

A3 4422 a

A2 3911 b

Al 3.456 c
Faktor B

B1 4.000 a

B2 3.933 b

B3 3.856 c
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LAMPIRAN M. DOKUMENTASI PENELITIAN

Gambar 1. Tebal nata pada pH 3,5; a= 8 hari; b= 11 hari; c= 14 hari

Gambar 2. Tebal nata pada pH 4; a= 8 hari; b= 11 hari; c= 14 hari
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Gambar 3. Tebal nata pada pH media 4,5; a= 8 hari; b= 11 hari; c= 14

hari

Gambar 4. Tebal nata pada lama fermentasi 8 hari, a= pH 3,5; b= pH 4;
c=pH4.5
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Gambar 5. Tebal nata pada lama fermentasi 11 hari, a= pH 3,5; b= pH 4;
c=pH4.,5

Gambar 6. Tebal nata pada lama fermentasi 14 hari, a= pH 3,5; b= pH 4;
c=pH 4,5



Gambar 7. Permukaan nata pada pH 3,5 tampak bergelombang, a= 8 hari;
b= 11 hari; c= 14 hari

Gambar 8. Alat mengukur warna, colour reader
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Gambar 9. Alat mengukur tekstur, rheo tex

Gambar 10. Alat mengukur ketebalan, jangka sorong
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13. | 20 Agustus 2008 Konsultasi hasil penelitian ! ﬂ&,
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KEGIATAN KONSULTASI
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3. | 19 April 2005 Konsultasi matrik \ B\Q ‘
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La.mﬁimn : Proposal

Perihal : Ijin Penelitian

Kepada : Yth. Ketua Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian

di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian
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Nim : 010210103059
Jurusan/ P. Studi : P. MIPA/ P. Biologi

Berkenaan dengan penyelesaian studinya, mahasiswa tersebut bermaksud
melaksanakan penelitian di Lembaga Saudara dengan judul:
“PENGARUH pH MEDIA SUHU INKUBASI DAN LAMA FERMENTASI
TERHADAP KUALITAS NATA DE COCO”
Sehubungan dengan hal tersebut kami mohon perkenan Saudara agar memberikan
ijin, dan sekaligus bantuan informasi yang diperlukannya.
Demikian atas perkenan dan kerjasamanya kami mengucapkap tengz\ a kasih.
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