ABSTRAK

VIVI VERAH. Studi Pembuatan Nata De Coco Dengan Penambahan Sari Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) Dengan Konsentrasi Gula Yang Berbeda
(dibawah bimbingan HAMKA)

Pemanfaatan kelapa di dunia industri sangat banyak. Bagian kelapa yang
dapat dimanfaatkan adalah seperti bagian daun, akar, batang sampai buah. Dari
semua bagian kelapa yang bermanfaat, terdapat hasil pengolahan kelapa yang
kurang dimanfaatkan yaitu air kelapa. Dengan melihat kurang dimanfaatkannya
air kelapa, maka dilakukan pemanfaatan air kelapa sebagai bahan dalam
pembuatan nata. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pH, ketebalan,
vitamin C, kadar serat kasar, serta tingkat kesukaan panelis terhadap warna,
aroma, rasa, dan tekstur dari nata yang dihasilkan.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah perhitungan rata-rata
dengan faktor perlakuan perbandingan konsentrasi gula dengan 3 perlakuan dan
3 kali pengulangan, maka unit percobaan berjumlah 9 unit. Parameter yang
diamati adalah pH, ketebalan, vitamin C, kadar serat kasar, dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan tingkat keasaman (pH) yang tertinggi
terdapat pada perlakuan P1 sebesar 4,037 dan yang terendah terdapat pada
perlakuan P3 sebesar 3,940. Tingkat ketebalan tertinggi terdapat pada perlakuan
P1 sebesar 0,533 cm dan yang terendah terdapat pada perlakuan P3 sebesar
0,157 cm. Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan P1 sebesar 0,019%
dan yang terendah terdapat pada perlakuan P3 sebesar 0,015%. Kadar serat
kasar tertinggi terdapat pada perlakuan P1 sebesar 0,941% dan yang terendah
terdapat pada P3 sebesar 0,317%. Tingkat kesukaan panelis dari segi warna,
aroma, rasa, dan tekstur nilai rata-rata diperoleh setiap perlakuan masuk dalam
skala range suka.

KATA KUNCI : nata de coco, gula, air kelapa, buah naga merah.
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. PENDAHULUAN

Latar Belakang

Indonesia merupakan Negara yang memiliki potensi sumber daya
alam yang melimpah. Khususnya bidang pertanian seperti perkebunan
kelapa. Saat ini komoditi pertanian Indonesia cukup dikenal dan
permintaannya meningkat dari berbagai Negara sejalan dengan
perkembangan teknologi (Nursyam, 2013). Kelapa (Cocos nucifera)
merupakan tanaman perkebunan yang dijuluki sebagai free of life karena
semua bagian tanamannya dapat dimanfaatkan untuk memenuhi
kebutuhan masyarakat (Rajesh et al., 2013).

Air kelapa (Coconut water) seringkali terbuang dan menimbulkan
masalah akibat aromanya yang kuat setelah beberapa waktu dibuang ke
lingkungan. Jumlah limbah air kelapa setiap hari jauh lebih besar
dibandingkan jumlah yang dimanfaatkan (Djajanegara, 2010). Pengolahan
limbah air kelapa dapat dilakukan secara sederhana melalui pembuatan
nata de coco. Pembuatan produk ini dapat membantu mengatasi timbulnya
pencemaran limbah air kelapa (Oedijijono, 1983).

Buah naga (dragon fruit) merupakan tanaman musiman yang
biasanya dikonsumsi dalam bentuk segar (Saati, 2009). Tanaman buah
naga merupakan tanaman hotikultura yang termasuk komoditas
internasional. Buah naga merah merupakan buah tropis yang banyak
digemari masyarakat. Kulit buah naga merah merupakan hasil limbah

pertanian dan dianggap tak berguna lagi. Kulit buah naga merah memiliki



kandungan pigmen alami yang dapat digunakan sebagai pewarna
makanan.

Nata merupakan padatan kenyal putih, tidak larut, tersusun atas
senyawa polisakarida (selulosa) yang dibentuk oleh Acetobacter xylinum
secara ekstraseluler. Bakteri A. xylinum yang tumbuh pada media cair
tersebut akan menghasilkan jutaan lembar benang-benang selulosa padat
berwarna putih hingga transparan (nata). Benang-benang selulosa yang
ada didalam nata sangat dibutuhkan dalam proses fisiologi dan dipakai
sebagai sumber makanan berkalori rendah untuk keperluan diet (Dermawi,
2002).

Nata merupakan hasil fermentasi A. xylinum dengan substrat yang
mengandung gula (Hamad dkk., 2014). Nata de coco adalah produk
makanan yang mengandung serat selulosa tinggi yang baik untuk
melancarkan pencernaan. Nata de coco berbentuk padat, kenyal, putih dan
transparan dengan rasa dan tekstur yang lembut. Nata de coco banyak
digunakan sebagai pencampur dalam makanan dan minuman seperti es
krim, coktail buah, sirup dan lain-lain. Kandungan kalorinya yang rendah,
sangat tepat dikonsumsi sebagai makanan diet. Kandungan nata de coco
lainnya adalah vitamin B (B1 dan B2) serta vitamin C.

Starter merupakan bahan tambahan yang digunakan pada tahap
awal proses fermentasi. Starter merupakan biakan mikroba tertentu yang
ditumbuhkan dalam substrat atau medium untuk tujuan tertentu
(Kusumaningati dkk., 2013). Starter dalam pembuatan nata adalah A.
xylinum. Penggunaan starter merupakan syarat yang sangat penting yang

bertujuan untuk memperbanyak jumlah bakteri A. xylinum yang



menghasilkan enzim pembentuk nata, disamping itu starter juga berguna
sebagai media adaptasi bakteri dari media padat (agar) ke media cair
(Warisno, 2004). A. xylinum adalah bakteri yang berperan dalam proses
pembuatan nata de coco dengan beberapa komponen media untuk
pertumbuhannya, seperti sumber karbon, nitrogen, mineral, dan vitamin.
penggunaan gula dalam proses pembuatannya berfungsi sebagai sumber
karbon dan sumber nitrogen dapat diperoleh dari penambahan urea.

Pada penelitian ini penambahan sari buah naga merah dalam
pembuatan nata de coco digunakan untuk memberikan warna pada nata
agar lebih menarik dan untuk meningkatkan kandungan gizi pada nata.
Buah naga merah memiliki kandungan vitamin C, vitamin B3, serat dan
betasiani (Mahattanatawee et al.,, 2006). Buah naga merah belum
dimanfaatkan secara optimal dikalangan masyarakat sehingga dapat
dijadikan sebagai pewarna alami dalam pembuatan nata de coco. Selain
itu, pemanfaatan buah naga yang belum maksimal memerlukan
pengolahan lebih lanjut untuk meningkatkan nilai guna dari buah naga
tersebut.

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis tertarik untuk melakukan
penelitian tentang “pembuatan nata de coco dengan penambahan sari
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dengan konsentrasi gula yang
berbeda”.

Rumusan Masalah
1. Bagaimana tingkat keasaman (pH) dan ketebelan (cm) pada nata
dengan penambahan sari buah naga merah dengan konsentrasi gula

yang berbeda?



Bagaimana kadar vitamin C dan kadar serat pada nata dengan
penambahan sari buah naga merah dengan konsentrasi gula yang
berbeda?

Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap nata dengan
penambahan sari buah naga merah dengan konsentrasi gula yang

berbeda?

Tujuan Penelitian

1.

Mengetahui tingkat keasaman (pH) dan ketebalan (cm) pada nata
dengan penambahan sari buah naga merah dengan konsentrasi gula
yang berbeda.

Mengetahui kadar vitamin C dan kadar serat kasar pada nata dengan
penambahan sari buah naga merah dengan konsentrasi gula yang
berbeda.

Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap nata dengan
penambahan sari buah naga merah dengan konsentrasi gula yang

berbeda.

Batasan Masalah

Penelitian ini dibatasi pada penambahan sari buah naga merah

dengan konsentrasi gula yang berbeda pada pembuatan nata de coco dari

air kelapa tua, parameter yang diamati yaitu tingkat keasaman (pH),

ketebalan, kadar vitamin C, kadar serat kasar, dan uji organoleptik meliputi

warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Hasil Yang Diharapkan

Melalaui penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi

mengenai konsentrasi gula yang digunakan dalam pembuatan nata dengan



penambahan sari buah naga, sehingga standar penyajian nata yang

dihasilkan dapat diterima oleh panelis.
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