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ABSTRNK

Kelapa Derupakan kebutuhan sehari -hari di Indonesiat

terutaroa di Sunatera Barat. Kelapa yang dimanfaatkan hanya

dagiqgnyt. Sementara yang lain dlbuang. Bagian yang d:lbu-

ang seperti sabut, maupun tenpurLmg telah dimanfaatkan;

sedangkan ai rrrya terbuang. Alr kelapa blsa merusak tanah

bila dibiarkan saia, padahal air kelapa bisa d1olah menjadl

sejenis makanan yang disebut nata de 99.
Nata de coco adalah hasil fermentasl dari al.r kelapa

Peruentasi ini dibantu oleh bakhteri Acetobacter xYlinium.

Acetobacter ryllnium di aIaE bisa diperoleh dengan membuat

starter darl nenas dan di laboratori un dapat dlmurnlkan'

Bakteri dari starter disebut nata de plna.

Penelitian ini bertuJuan umtuk nembandingkan mana

yang lebih banyak dan enak rasanya nata de coco yang diper-

oleh dengan memakai nata de PE d"n yang memaka't Acelobac-

ter xylinium murnl. Hasll penelitian in1 akan berguna bagi

mahasiswa, petani dan pedagang kelapa.

Penelitian memakai rancangan acak lengkap' Sesuai

dengan rancangannya maka data akan dlanalj'sis dengan anova'

Dari data penelitian terryata tidak te rdapat perbe-

d.aan yang berartl r baik tebal maupun rasa natg de g yang

diperoleh dari dua perlakuan yang berbeda, pada taraf ke-

percayaan 95 l.
Ivlembuat nata de PiE lebih sederhana dan biayanya
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lebih murah dari pada membuat bi akan murnl @!9}1g!q ry,-
Itnlm. lJn tuk itu bagi masyarakat yang ingln nembuat nata

de coco disarankan untuk menakal nata de plna.
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BAB I
PE}TDAHULUAN

Latar Belakang Masalah

Kelapa adatah tanarnan serba guna, te tapi sayang

dalam pengambilan dan pengolahan hasil sering tldak efi-

sien. Sebagai contoh dalam pengolahan biii untuk dijadi-
kan kopra, air kelapa selalu dibuang begitu saiar karela

air kelapa yang sudah tua tidak manis dan tidak segar

seperti air kelapa muda. Akibatnya air kelapa tersebut

menumpult dan menimbulkan bau busuk. Air kelapa yang ber-

serakan di tanah akan menyebabkan keasaman tanah mening-

kat, aki.bat aktifitas bakhteri asam cuka. HaI ini tentu

merugikan, karena blsa merusak tanaman yang ada di seki-

tarnya. Selain di areal pembuatan kopra, air kelapa juga

menjadi masalah di pasar, terutama pasar yang menjual

kelapa dan di teupat itu langsung disediakan alat pema-

rutnya, maka kita akan melihat air ketapa yang berserakan

bahkan salrpai membentuk kolam-kolam rnini. Dari genangan

ini keluar aroma yang sangat tidak sedap. Hal ini tentu

saja akan mengganggu orang yang ada disekitar tempat itu.

Sebenarnya keadaan ini tidak c.^t'lu terjadi bila kita bi-

sa memanfaatkan air kelapa yang nyaris terbuang itu.

Salah satu cara memanfaatkan air kelapa yang su-

dah tua adalah mec5ubabnya nenjadi sari kelapa (nata de

coco). Sari kelapa mula-mula dikenal di daerah pedalaman

Philipina (Laguna dan Quezon), yang akhi rnya menyebar ke
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semua kawasan di Philipina. rrBahkan saat ini sari kela-

pa merupakan salah satu komiditi eksport yang cukup ber

kembang di Plr-ilipina (eX. Thampan, 1981 )". Tapi sayang

di fndones;-a terutama di Su::.atera tsarat, hal ini belum

menbudaya, barangkali disebabkan kurangnya irrfor;rasi

dan pengetahuan mengenai car"a membuatnya.

Sari kelapa dibuat dengan bantuanbakhteri Aceto-

bacter xylinluo yang berfungsi mengubah air kelaf'a nen-

jadi sari kelapa. Bakhteri ini bisa didapatkan dengan

dua cara..vaj,tu dengan menbuat starter dari arapas nenas

(nata de pina) dan brsa juga dengan Acetobagler xylinirm

murni yang dibiakkan Cengan :nemakai medir:m yeast extract

agar.

Sanpai sejauh ini bel-um ada penelitian yang dila-
kukan untuk mengetahui mana hasil- yang lebih banyak di-
dapatkan bila aemakai Ace@g"t". xylinium murni atau

dengan memakai nata de oina dalan pembuatan sari kelapa.

Berdasarkan i:a I inilah penul-ls tertarik untuk oeneliti
mana yang lebih tebal sari kelapa yang dihasilk-an dengan

rnemakai nata de pina atau dengan :nemakai Acetobacter xy-

linium murni.

B. Batasan Masalah

Sehubungan dengan pembuatan sari kelapa ini, ba:

nyak sekali masal-ah yang bisa di arnati. seperti; jenis

bi akan Acetobacter xyIin i um yang dipakai, lama peneraman,
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total padatan yang dihasilkan, kekenyalan, pH, kadar air,
penga-'natan organoleptik seperti vrarrla, bau, rasa serta

kandungan bahan makanan.

Mengingat terbatasnya waktu, sarana dan kemampuan

maka penulis membatasi masalah yang ada sebagai berikut:
'1 . Ketebalan sari kelapa yang dihasilkan dari dua perla-

kuan yang berberia, ya.itu dengan memakai Acetobacter ry-
liniuo mumi dan mernakai nata de pina.

2. Pengaraatan organoleptik terhadap rasa sari kelapa

yang dihasilkan dari dua perlakuan dimaksud.

C. Definisi Ocerasi onal

Supaya tidak terjadi kesal-ah pahanan ner:genai. ma-

salah yang terkandur:g dalam penelitian ini, penulis

merasa perlu untuk nemberikan penjelasan tentang naksud

dan pengertian dari peneliti,an ini sesuai dengan yang

penulis maksudkan.

1. Starter yar:g dinaksud adal-ah neciiurn yang dibuat da ri
amDas nenas, bertujuan untuk menciaoatkan bakhteri Aceto-

bacter xylinir:m dala::i jur;Iah besar. Bakhterl ini berkum-

pul di bagian atas starter rnemben tuk lapisan putih dan

kenyal.

2. Nata de pina adalah lapisan putih dan kenyal yang di-
peroleh dari starter yang dibuat dari ampas nenas. Nata

de pina terdapat pada bagian atas starter setelah dibi-
arkan sefama 1! hari.
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J. Pemeraman yang dimaksud adalah meletakkan medium yang te-

lah diberi bibit Acetobacter x!1in1t4 pada tempat yang aman

sesuai dengan waktu yang telah ditetapkan.

4. Sari kelapa (nata de g) adatah sejenis makanan semi

basah, mirip agar-agar yang dibuat dari air kelapa dengan

bantuan bakhteri Acetobacter xylinium.

5. Inokulasi yang dimaksud adalah pemindahan bakhteri Aceto.-

bacter xylini um dengan menakaj- kawat ose ke nediun yeast ex-

tract agar.

D. fu.iuan Peneli tian

Tujuan Penelitian ini adalah !

1. Melihat d.an meabandingkan ketebalan sari kelapa yang di-

peroleh dengan memakai Acetobacter xylinium nurni dengan

yang memakai. nata de Pina.

2. tlntuk mengetahui apakah terdapat perbedaan rasa antara

sari kelapa yang dihasi lkan dengan menakai hata de pina dan

yang mernakai Acetobacter xylinium murni'

E. Anggapan Dasar ( Astmsi )

Adapun yang menjadi anggapan dasar dal-am penulisan

ini adal-ah :

1. Alr kelapa mengandung senyawa yang bisa dl. ubah menjad'i

sari kelapa.

2. Adanya bakhteri lain selain

nata de pina akan mernPengarul:-i

J. I'lahasiswa Jurusan Pendidikan

Acetobacter xylinim di dalan

pembentdkan sari kelaPa.

Biologi memiliki alat indra

pengecap yang normal (tiaat nexnil-iki kelainan)'

FA$i'!r'



5

F. llipotes is

Berbitik tolak dari anggapan dasar di atasr penulis

mengenuhakan tripotesis sebagai berikut :

1. Hipotesis keria (Hk 1)

Terdapat perbedaan ketebalan yang berarti antara sari

kelapa yang dihasilkan dengan menakai nata de glg dengan sa

rl kelapa yang dihasilkan dengan menakai Acetobacter xylini-

]g nurni.

2. llipotesis not (10 1)

Tioak terdapat perbedaan ketebalan yang berarti antara

sari kelapa yang d-ihasilkan dengan memakai nata de pina de-

ngan sari kelapa yang dlhasilkan dengan nemakai Acetobactel

xylinir:m murni.

1 . Hipotesis Ker.'id ( til< 2

Terdapat pencedaan rasa yang berarti an tara sari kela-

pa yang dihasllkan dengan mem-lakai' Acetobacter xylini um mwni

dengan sari kelapa yang dihasilkan dengan nemakai nata de pina'

4. Hipotesis nol (Ho !)

)

Tidak terdapat perbedaan rasa yang berarti

kelapa yang dihasllkan dengan memakai nata de pina

ri kelapa yang dihasilkan dengan memakal Acetobacter xylinl Lu

murTrf .

G. Kegu:aan Penelitian.

Dengan diketahui cara pembuatan sari kelapa, serta ca-

ra yang lebih nenguntungkan, maka diharapkan peneti'tian ini

bergu'ra bagi :

an tara sari

dengan sa-
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1. Bagi Mahasiswa, sebagai tambahan pengetahuan yang sangat

bergtma untuk disebarluaskan dalam masyarakat'

2..Petani penbuat kopra, agar dapat m eman faa tkan air kelapa

menjadi makanan yang dapat menanbah penghasilan'

5. Pedagang kelapa, agar tidak lagi membuang air kelapa di

sembarangan tempat, melinkan bisa mengolahnya meniadl sesu-

atu yang bergr.mar dengan begitu dapat menbantu menjaga ke-

bersihan lingkungan.



BAB I]

TINJAUAN PUSTAIG

A. Kandungan Bahan Makanan di DaLam Air Kelapa

' Air kelapa adalah cairan jernih yang mengisi Ie-
bih kurang 1/4 Ua1ian rongga sebelah dalam dari kelapa.

Air kelapa dapat dipakai untuk media perturnbuhan mikro-

ba karena air kelapa mengandung gula, asam ami.no, vi.ta-

min dan mineral. Kadar gula pada air kelapa akan menca-

pai naksimal (lebih kurang 5 X) ketika air ketapa telah

mengisi seluruh rongga. Bertambah tua buah kelapa, jum-

1ah airnya be rkurang dengan turunnya gula sarnpai tj.ng-

gal- 2 % dan setengalmya adalah gula non reduksi.. Kom-

posisi gula yang terdapat dalam air kelapa dapat dilihat
pada tabel 1.

Tabel 1

Komposisi Air Kelapa

No. : Bahan Yang dikandung : Persentase tiap 1OO nI

1

2

4

5

Air
Protein/asam amino

Lemak

Min era].

Ka rbohidrat

kecil dari

9r,5 %

ot1 t
or1 %

or4 %

4ro %

Sumber : PK. Thanpan (19s1 )
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Selain gula, air kelapa juga mengandung asam ami.- .

no. Asam amino-asan arnino yang terdapat pada air kelapa

yang telah tua dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2

Asam Anino yang Terdapat di Dalarn

Air Kelapa yang Sudah Tua

No. : Jenis Asam Auino Kadar mglml

1.

2.
z

4.

5.

5.

7.

B.

9.

10.

11 .

12.

11.

14.

15.

: AsaE cysterat

: Asam aspartat

: Asaxo glutamat

: Serine

: Clysine

: ThrEonine

: Alanine

: Histidine

: Lysine

: Arginine

: Proline

: Va]-ine

: Leucine

: Phenilalanine

: Mettrionine

3r85

2'94

12r47

1r25

716
1 ,O7

'l ,41

7 186

11 ,21

11 ,4O

8r57

1r28

3186

0r18

1 ,o5

Sumber : Tu1eke (1961 ) dalam BE. Grimwood (1975)
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Bahan -bahan lain yang juga terdapat di dalan air
kelapa adaLah vita.nin, terutana vitanin C sekitar 2r2 -
lr7 nglll gO mI, serta vitamin B. Jenis vitamin B yang

terdapat di dalan air kelapa dapat dilihat pada tabel f.

Tabel J

Jenis-jenis Vi tanin B yang Ada

di Da1an Aj.r Kelapa

No. Jenis Vitamin B : Jr:mlah dalam mg/nl

1.

2.

1.

4.

5.

6.

7.

: Asan nicotinat

: Asam phantotenat

: Btottn

: Riboflavin

: Asan folat
: Thlamin

: Plridoxine

kecil dari

tidak ada

tidak ada

or&
or52

oro2

orol

0, oo,

Sumber : PK. Thampan (1981 )

Mineral-rnlneral yang terdapat di dalan air kela-

pa dapat dilihat pada tabel 4.



10

Tabe1 4

Mineral-nineral yang Te rdapat

di Dalan Air Kelapa

No. Jenis Mineral : Kadar dalam n&/1O0 m1

t.
2.

1.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

: NatriLm (Na)

: Kaliru (K)

: Calsium ( C"1

: Magnesium (Mg)

: Ferrum (Fe)

: Cuprtrm (Cu)

: Pospor (P)

: Sulfur (S)

: Clor (c1)

105,0

112rO

DrO

J0r0

o11

0,o4

17 ro

24ro

181rO

Sunber : Mc Cance and l{iddoweon (1960) dalan

BE. Grlnwood (1975)

Sebagaimna yang telah dikemukakan, konposisi

bahan makanan terutana gula akan berubah dengan bertam-

batmya umur buah kelapa. Pada keadaan ini jumlah sukro-

sa dan konsentrasi gula berkurang, demikian iuga halnya

d.engan total padatan seperti protein, lemak dan karbo-

hidrat. Komposisi air kelapa yang sudah tua dapat dili-

hat pada tabel 5.

P\'i"r''l
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Tabel 5

Anal-isa Kandu:gan Makanan di Dalam

Alr Kelapa yang Sudah Tua

N0. : Batan yang dikandurg : Kadar g/1 0O nI

1.

2.

1.

4.

5.

: Total padatan

: Gula Reduksi

: Sultrosa

: Jurtlah gufa seluruhnya

3 Abu

119

or21

or98

1r7o

0'50

- 5r5

' 1'3o

- 3115

- 3,38

- or84

Sr-uber : Child and Natbanael (1947) dalan PK. Itrarpan

(1981 ).

B. Proses Bloferaentasl Dada Saat PeEbuatan Starter darl

Anpas Nenas

Fermentasi adalah suatu proses perubahan bloki-
mia yang terjadi pada bahan organik (gepertl karbohid-

rat, protein dan lemak), nelalui katalis biokimia dan

enzim yang dihasil-kan oleh nikro organisne tertentu

(Marion L Fiels, 1979) . Se1an juhya FE. l{inardo dan

S. Fardiaz, 1)l), menyatakan ; Itfernentasi adalah suatu

reaksi reduksi-oksidasi di dalanr sistem biologi yang

roengLrasilkan energl, sebagai donor dan aks eptor elek-

trrirn dipakai s enyawa organiktr. Senyawa organik yang bia-

sa digunakan adalah karbohidrat dal-am bentuk glukosa,
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Senyawa tersebut akan diubah (o1eh reaksi reduksi -oksl-
dasi dengan katalis enzin) nenjadi suatu ben tuk lain,
roisallya aldehid yang dapat dloksidasl menjadi asam.

Pada pembuatan starter ini, terjadi proses bio-

feruentasl. Blofermentasl maksudnya adalah proses fer-

mentasi yang dilakukan oleh makh.Luk Edup, dalan ha1

ini nikroorganisne. Biofermentasi pada penbuatan star-

ter ini dlsebut biofermentasl asam cuka ( vinegar femen

tation). Guna starter adalah untuk memperbanyak bakhte-

ri yang melakukan feruentasl khususnya bakhteri dari

genus Acetobacter. rlGenus Acetobacter yang secara alaEl

banyak terdapat di dalan nenas yang sudah nasak adalah

Acetotracter xylinitr (Uertanf DJad-niko, 1985) tt.

EIam pembuatan sari kelapa, Acetobacter xylini-

rn inllah yang dibutuhkan, oleh sebab i tu r.n'r tuk menda-

p atkan bakhteri itu adatah dengan roembuat starter dari

nenas. Proses fertentasi Yang di lakukan Acetobacter ,(L-

lini uro nenbutuhkan senyawa organik sebagai donor dan

akseptor elektron. Senyawa organik itu adalah gula yang

ada di dala nenas atau gula yang ditanbahkan dar{ Iuar.

Jwolah kandr:ngan gula yang terdapat di dalam nenas nasak

dapat dil-ihat pada tabel 5.
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Ihbel 5

Kandungan Makanan d1 Dalan

Nen as Masak

trc. Bahal yang dikandung : Persentase

1.

2.

1.

4.

5.

5.

: Air

l Proteln

! I€mak

: Abu

: Gula

: Asam sltrat

85

o14

o12

0r4

12rg

1r0

Sunber : Muchji lluljohardjo (1981+)

Bila yang dipakak u:tuk meinbuat starter adalah anpas ne-

nas (nenas yang telah diambil airnya), traka perlu ultuk

nenaDbah sedil(.lt gula, tetapl bila air nenas tidak di-
anbi I, penanbahan gula ini ttdak perlu. ItKandungan gula

yang terlalu tinggi justru bisa nenghanbat proses fer-
nentasl (MuchJi Muljohardjo, 1984)". Kandungan gula

yang terbaik ur tuk proses fermentasi adalah 12 - 18 '1.

Gula (disakarida) dalam proses fermentasl, akan

dJ. ronbak terlebih dahulu meniadi nonosakarida sepertl

glukosa. Selanjulnya glukosa melalui proses bertahap

akan diubah menjadi asam piruvat, alkohol dan asan ase-

tat. Perubatr,an dari asan piruuat menjadt asam asetat

dapat di)-ihat pada reaksi kimia berlkut.
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c00H
I

C=0
I

c"l

H
I

C=0
I

"r3

--J
=O+CO

H
I

c
I

Asam pirtrvat

CHl

P
cHl

2

OH
--------)

Sumber : FE. Wlnarrio dan S. Fardiaz (199+)

Bila proses ini dibiarkan dalam keadaan aerob, rnaka re-
aksinya akan berlanJut menjadi :

CH
1

0H + Q ------+ffi, - CIP + HrO

Asetaldehid

CH
I
OH

OH

CH
1

0H + O __> CHTCOOH+H2O

Asam asetat

Sr.urber : AJ. Salle (1961 )

ttProses fermentasi pada pembuatan starter ini di-
lakukan oleh bakhteri khusus yaitu bakhteri asam cuka

darl genus Acetobacter (t'tr. Field, 1979)'1. Sesuai dengan

sifat bakhterl Acetobacter, maka fer:mentasi ini berlang-

sung dalam keadaan aerob. Untuk itu starter hanya ditu-

c
I

c\

u

CID + HrO -------+ CH,

H
,

c
I

OH
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tup dengan kapas atau kertas saring yang tidak menghan-

bat hubumgan dengan udara luar. Tujuan ditutup, agar la-
1at, bakhteri dan spora yang ada di udara tldak nasuk

sehingga yang berkembang hanyalah bakhteri yang telah

terdapat secara atarni di dalam buah nenas. Selaln itu
yang harus diperhatikan, penutup wadah harus yang tidak

bisa dilewati bakhteri. Aerasi (pertukaran udara) yang

lancar sangat pentlng artlnya pada penbuatan starter ini.
Bila aerasi tidak lancar Eaka fermentasi hanya akan ber-

langsurrg saropai terbentultrya alkohol. rtProses fermentasl

alkohol gangat tidak diharaptan pada pembuatan starter
(MuchSi Muljohardjo, 1984)".

Pada awal fermentasi sangat banyak bakhteri yang

ikut berperan seperti bakhteri dari genus Sreptococus,

Leuconostoc, Lactobacillus, Pseudomonas dan Acetobacter.

Aerasi yang baik serta pH yang semakin rendah be rarti
cairan makin asam, satu persatu bakhteri ini mulai mati

karena tidak tahan asam. Bakhteri. tahan asam tetap hidup,

seperti bakhteri asam cuka (Acetobacter) dan bakhterl

tahan asarn lainnya.
rrBila starter ini terbuat darl nenasr maka species
Acetobacter yang terdapat secara alaroi di dalan-
nya adalah Acetabacter xyliniuro disarping bakhte-
ri lainnya ( Saturnino-Dimangui Ia, 1967 da1an BE.
Grinwood, 1975)n.

IAcetobacter xylinium berslfat aerob, berbentuk batang

dan teroasuk bakhte ri gram negeti.f (GA. Wistreich and

Max D Lechtman, 1984) ".
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Ada tidaknya bakhteri Acetobacter xylinium dalan

starter dapat diketahui dengan mudah yaitu dengan meli-

hat apakah ada lapisan kenyal be rrrarna putih di bagian

atasnya atau tldak. Bila terdapat lapi san dinaksud,

berarti Acetobacter xyliniurn telah terdapat dalan jum-

1ah yang cukr.p besar.

Katau kita membi akkan Acetobacter xyliniurn di da-

lam starter dari ampas nenasr maka yang terdapat dalan

lapisan putih dan kenyal bukan hanya Acetobacter xyli -
niw, te tapl juga bak$teri lain. Eri penelltian yang

penu.l-ls laksanakan, bakhteri yang dapat dikenal antara

lain Leuconostoc, Acetobacterr Candida dan bakhteri la-

in yang berbentuk coctts. Yang akan dimanfaatkan un tuk

pembuatan sari kelapa (nata de coco) adalah lapisan pu-

tih dan kenyal tersebut yang dikenal juga sebagai nata

de pln3.

^ Proses Pernbentukan- Sari Kelapa ( ttata oe Coco)u. 
-.-

.Lir kelapa mert4rakan inedia yang baik untuk per-

tunb uhan mikroba. [Van Slyke (1981 ) dalam BE. Grimwood

(1975) mengemukakan bahwa air kelapa merupakan bakhte-

rlological cultw medi.r:n yang menarlk r dia iuga menun-

jukkan bahwa air kelapa dapat merangsang p ertr..unb uhan

bakhterirr. Selaniutnya Blanvelt (1%9) menyatakan bahwa

p enanbahan 10 . 25 % air kelapa ke dalan suatu nediuuo

akan rnen ambah jumlah bakhteri rnenjadi dua kali lipat'

?ti.Dlt't '
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rrKomoosisi kimia utana
polisakarida ( cellulos
gula 7-1 O ff, oleh seba
nyai glzi yang rendah
1984) " .

pada sarl kelapa adalah
a), dextrosa dengan kadar
b itu sari kelapa menpu-
( Djochana Setyamidjaya,

ttr
nil

ol
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Penelitian yang ham-oir sana juga dilakukan ol_eh Van

overbeck (1941), Segretain (1952). BiLa ke dal-am air ke-

lapa di.nas ukkan bakhteri yang cocok yaitu Acetobacter

rylinir:m, air kelapa dapat diubah menjadi sarj. kelapa

atau nata de coco (nata = jetly, coco = kelapa).

Acetoba cter xylinium merr4rakan bakhteri yang tru-

dah didapatkan di alarn terutama dari buah nenas.

ttBakhterl ini tergolong bakhterl asaro asetat dan
dapat dibedakan dengan bakhteri asam asetat la-
innya karena bakhteri ini mampu membentuk cellu
losa bila ia berada pada media yang nengandung
gula. Sifat ini tidak dimiliki species Acetobac
ter lainnya (Anonimus, tanpa tahrm)tr.

Sifat umik Acetobacter xylinium inilah yang kita
manfaatkan dalan pembuatan sari kelapa. Adanya gula da-

1am air kelapa memungkinkan Acctobseter xvlinium menben

tuk cellulosa disekeliling selnya, sehingga bakhteri a-

kan terperangkap dalarn masa fibrilar ( serat) yang dlbu-

atnya. Cellulosa ini makin lama makln banyak dan meng-

gurpal di perrr,rkaan media cair, nembentuk masa yang ke-

nyal, be rnarna putih dan dapat rnencapai ketebalan bebe-

rapa senti.meter. tr Jadi sari kelapa (nata de coco) se-

benarnya adaLah bakgterial cellulosa atau cell-ulosa bu-

atan yang di.ubah dari gula oleh bakhteri pembentuk nata

de coco, yaitu bakhteri 49-e!oDggle_f xyliniuro (Anonimus,

\rr

l@

i) fflrr l' ': '\'"
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Selanjulnya Alaban (1951 ) dalaro PK. Thampan (1991 ) neta-

porkan bahwa tekstur sari kelapa yang dihasilkan dipe-

ngaruhi oleh pH, suhu dan waktu pemeranan. Adapun kondi-

si optimtm r,rn tuk menghasilkan sari kelapa dari air kela-

pa seperti tabel 7.

Tabel 7

Kondisi 0pti mr:ro lJntuk Menproduksi

Sari Kelapa

No. Parane ter Kondisi Optimuro

'1 . z

4.2

Sunber Karbon

pH

Temperatur

Asae asetat

l,laktu peneraman

Sulrrosa -5 -A ?l

4-5
2A - 12oC

2_4 %

15 harl

Strmber 3 flfaban (1961 ) dalan PK. Tharrpan (1981 )

Se lama perneraman t Acetobacter xylinium akan me-

manfaathan gula sebagai sumber energi, sebaglan guJ-a di-

sintesa._men jadi cellulosa dan sebagian -lagi diuraikan

menjadi asam asetat yang akan menururkan pH medium men-

jadi , atau 2r5 ( uedirm semakin asam). Pada pH ini Ac.e-

tobacter xylinium urggul te rhadap bakhteri lain terutana

bakhterl pembusdh yang dapat mengganggu pembuatan sari

kelapa.
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Acetobacter xylinirn rnempr:nyal sifat over oksidert

akibattya bila gula dalarn mediuo telah habis diuraikan,

asam asetat yang terbentuk alen diubah menjadi CO, dan

air.
CHICOOH +OZ + mZ(e) + I{20 + energi

A.danya air akan menaikkan pH medir.m. Keadaan ini menye-

babkan mikrptra lain menjadi aktlf kembali. Itu sebabnya

pemeranan .terlalu lana nenghasilkan sari kelapa yang ku-

rang baik.



BAB III
METOMLOGI

A. Populasi dan SaroPel

1 Populasi

Sesuai dengan nasalah yang akan d-l teli ti yaitu

pemanfaatan air kelapa yang sudah tua, maka popul-asl

adalah air kelapa yang dianbiI dari buah ketapa yang te-

lah tua ( telatr berumur 10 - 1f bulan). Pene1:ltian ini

di l-aks an akan di Jurusar Pend-idikan Biologi maka populasi

untuk uji organoleptik adalah seluruh nahasiswa Jurusan

Pendidikan Biologi IKIP Padang.

2. Sanpel

Sebagai sanpel dalan penelitian ini adalah dua

Iiter air kelapa yang sudah tua (telah berumur 10 -'13

bulan). Buah kelapa yang sudah tua dapat dilihat dari

sabut dan tenpurungnya yang telah ben€ma coklat atau

coklat tua. Pengambilan sampel dilakukan secara acak

dari buah kelapa yang terdapat di pasar raya PadanS'

Sampel untuk uji organoleptik' sebanyak lO or-ang-diambil

secara acak. Tiga puluh orang sampel ini dibagi dalan

dua tahap penelitian.

@!E,, Surnber dan Alat Pengr.mpul Data

1. Jenis Data

B.

Jenis data yang diperlukan dalam penelitian ini

20
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adalah data primer, yaitu ketebalan sari kelapa dan hasiL

uji organoleptik.

2. Sr.mbe r Data

Sunber data dalarn penelitian ini adalah :

a. Ketebalan sari kelapa dari hasil- percobaan

b. I{ahasiswa Jurusan Pendidikan Biologl FPI'IIPA-IKIP Pa-

dang yang menjadi sanpel.

1. lJat PenAtmpu1 Data

Dalan penelitian ini, untuk data ketebalan sari ke-

Iapa dipakai sentineter ( ro1 ). Sedangkan untuk uii orga-

noleptik disediakan tiga alternatlf jawaban dan sanpel

(responden) diminta untuk mengisi salah satu dlantaranya.

C. Teknik Anali sa Data

Penelitian ini memakai rancangan acak lengkap (RAL)

dengan dta perlaktan dan 10 ulangan.

IJntuk menganalisls data dipakai rr.rmus sebagai berikut :

1. Ftsktor Koreksl (FK) = 2X?
rt
(FK)

l. JK perlakuan 2 txr)z ( FI{)

2. JK total 2 Grr),

r
4. JK dalam perlakuan (galat) = JK perlakuan - JK total
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Selanjutnya di carl deraJad kebebasan (db) dan kuad-rat

tengah (kt).
1 db an tar pe rlakuan

db antar plot (galat) =

KT antar perlakuan

t-1
t( r-1)
JK1

2.

1 Z
t 1

4. KT antar plot lxz
t(r-1 )

Untuk menguji hipotesis dicari Fh dengan rumus

Fh = KT1
KT2

Bila Fh besar dari F 0rl pada tabel berarti hipotesis

diterima pada @raf signifikan Or0!.

Bita Fh kecil dar{ F 0r5 pada tabel berartl hipotesis

ditolak.

Uji organoleptik terhadap rasa yang penulis Ia-
kukan termas uk uji pasangan tanpa pembanding. Uji pa-

sangan dilakukan dengan nenanpilkan dua contoh sekali-

gus, dan responden (penguji) di silakrkan untuk mencicipi

sesuai dengan teknik yang sudah di te tapkan (ST. Soekar-

to, 1985).

Un tuk analisis data uii organolepti.k ini dapat

Iangsung dilihat pada tabel uji organoleptik yang sudah

ada sebagaimana terlampir.



BAB TV

PE,AI$AN AAN PENEL ]TIAI{

A. Ternpat Penell Li an

Penelitian ini penulis laksanakan dl laboratorium

Jurusan Pendidikan Biologi FPi,tIpA II( IP padang. peneliti-
an dibagi menjadi beberapa tahap yaitu ; penbuatan star-
ter, pembuatan medium untuk memperbanyak Acetobacter 51-
Iinirm, pembuatan sari kelapa dan yang terakhir penganat

an organoleptik.

B. AIat dan Bahan Kimia vang Dipakai

1. Alat yane dipakai

a. Autoklaf

b. Gelas Erlenneyer

c. Gelas ukur

d. Kain saring

e. Panci

f. Kertas saring/kapas

g. Kertas pH

h. Mlkroskop

2. Bahan Kirnia yglg_dfpgha!

a. As ao cuka glacial

b. Yeast extract

c. K2HPO4

d. MgSO4

23
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e. Sakarosa/gula pasir

f. Agar-agar

C. Lan kah Kerja

1. Pembuatan Starter dari Arp as Nenas

Ada. lua cara perobuatan starter, yaitu menurut Ba-

lai Besar Penelitian dan Pengembangan Industri Hasil

Pertanian dan menurut He rtani Djatmiko (1985). Pembuatan'

starter menurut Balai Besar Penelitian dan Pengembangan

Industri Hasil Pertan ian :

a. Nenas matang yang nasih segar dikqras, bersiltkan dan

parut. Saring nenas yang sudah diparut sampai senua

airrrya keluar.

b. Anpas nenas dicarpur dengan gula dan air dengan per-

band.ingan 6 | , . ], aduk sampai rata dan mas ukkan

ke dal-am stoples.

c. Tutup stoples den gan kertas tissue, biarkan biakan

ini selama 2 sampai I ninggu hingga terbentuk lapisan

putih dan kenyal di atasnYa.

Pembuatan starter menurut Hertani Djatmiko (1985):

a. Nenas masak yang masih segar dikupas, bersihkan dan

parut. Saring nenas yang telah diparut sampal sernua

airnya keluar.

b. Timbang 1OO g arnpas nenas, masukkan ke dalaro -s-toples

atau teqpat lain yang tidak berkaratr sebaiknya yang

tembus Pandang
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c. Masak setengah gelas air dengan !0 g gu].a pasir sam-

pai mendidih, IaIu dinginkan. Air gula yang telah di-

ngin di mas ukkan ke dalam stoples yang berisi ampas

nenasr. aduk sampai rata, la)-u stoples ditutup dengan

kertas tissue.

d. Biarkan gtErter ini selama 2 atau J roinggu, sanpal

terbentuk lapisan putih di bagian atasnya. Iapisan

putih dan kenyal itulah yang disebut nata dg pina

yang akan dip akai untuk membuat sari kelapa.

Dari percobaan yang penulis lakukanr ternyata ca-

ra yang dikemukakan Hertami Djatmiko lebih mengurtungkan,

karena starter ini bisa dipergunakan berulang-ulang dan

nata de pina yang dihasilkan merata di seluruh permukaan

starter. Sedangkan cara yang dikenukakan Balai Besar Pe-

nelitian dan Pengembangan fndustri Hasil Pertanianr nata

de pina yang dihasilkan sedikit dan tidak merata. Starter

ini hanya blsa dipakai satu kati saia. Iliaka dalam peneli-

ti an ini penulis membuat starter nenurut Hertamj- Djafuiko

(1e85 ).

2. Pernbuatan Media uc tuk Acetobacter xYlini un murTlr.

Media yang dtpakalr adalah yeast extract agar yang

merupakan mediun padat. Media lni dibuat dari :

a. Yeast extract ot25 g

b.K HPO or5 g

0,06 C

2 4

c. MgSo4
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d. Sakarosa/gu1a pasir 1C C

e. Agar-agae 2 g

f. Air kelapa 100 n1

Cara membuabrYa :

Air kelapa disaring, lalu larutkan yeast extract

KrHPO4r MgSO4r dan Sakarosa ke dala-nnya' Setelah semua

Iarut, campurkan agar-agar IaIu didihkan' Media yang ma

sih encer ini dlmasukkan ke dalam tabr.mg reaksj' seba-

nyak I 5 ml, la1u tabumg ditutup dengan kapas' Med-ia

yang sudah dalam tabung reaksi selaniutxya dtsterilkan

dengan autoklaf pada suhu'1 4o C, tekanan 15 lbs' Sete-

Iah tekanan mencapai 15 tbsr uap dikeluarkan la]-u ulang

i pensterl lan sekali tagi. Setelah steri]isasi selesal ,

media dlkeluarkan. Letakkan tabunrg reaksi dalam keadaan

miring, sehi r:gga terbentuk media agar miring'

1. erbanyak Acetobaster xYlinium dengan lnokulasiMemP

Proses inokul-asi harus dilakukan pada keadaan

steril. Ambil sedikit nata de pina yang telah ada, de-

ngan memakal' iarl.m ose yang telah disterilkan dengan

cara membakar sampai berpiiarr laIu celupkan ke dalam

akuades. Torehkan ujung jarum ose ke permukaan media

agar miring secara berliku-Iiku. Bi arkan biakan ini

selama 3 - 4 harl pada suhu kamar. Setelah empat harl

akan tertihat lapisan putih pada bagian yang kita toreht

itulah bakhteri Acetobacter xylinium. BiIa bakhterl be-

rasal d.ari nata de pina harus dilihat apakah media ter-
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kontaminasi oleh bakhteri lain yang ada di dalam nata de

pina. Bila terkonta[inasi, harus dimurnikan dengan cara

yarg sana dengan di atas.

4. Pembuatan Sari KeIapa

Komposisi bahan yang dibutuhkan untuk membuat sari

kelapa :

a. Alr kelapa

b. Gula pasir

c. As am cuka glacial

1

75

20

I
gr

mI

d. Satu tabung kultur murti atau nata de pina dengan ukur-

ar 2x2 cm

Proses pembuatan untuk kedua perlakuan ini saroa t

seperti berikut ; Air kelapa disaring, tanbahkan gula, la1u

aiailXan. Setelah dingin masukkan asan cuka glaciat sedikit

demi sedikit, amati pH media dengan kertas pH' Bila pH te:

lah nencapai 4 atau 4r5, penanbahan asan cuka glacial di-

hentikan.MedialatudimasukkankedalamgelasErlenmeyer.

Pada penelitian ini penul-is nenyediakan 1O botol

sarnpel yang masing-masingnya berisi 25O cc, masing-masing

5 botol untuk yang menakai nata de pina dan 5 botol untuk

yang memakai Acetobacter xyllnium murni' I'ledia yang telah

dimasukkan dalam gelas Erlenmeyer ditutup rapat dengan kapas

Ialu disteritkan dengan memakai autoklaf s'ampai tekanan 15

Ibs, sterilisasi- dilakukan dua kali' seterah dingin baru di

masukkan kultur Acetobacter xylinium murnl atau nata de pina
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dengan jr:mIah yang sama ke masing-maslng botot' Botol--

botol itu l-alu dil-etakkan pada tempat yang aman dan

biarkan selama: 15 hari untuk masa pemeraman '
Setelah 15 hari, dibagian atas rnedia terbentuk

lapisan putih, inilah yang disebut sari kelapa (nata de

coco), saat ini sari kelapa siap dipanen. Pada saat pe-

nen ini pengambilan data untuk ketebatan hasil penulis

lakukan.

. Deasifi.kasi DenAhilanEan rasa asan)5 (

Nata de coco (sari kelapa) yang baru dipanenr ra-

sanya asam sekali, r.rr tulc 1tu perlu dilakukan penghilang-

an rasa asam. llntuk deasifikasi, sari kelaPa di rendam

d.engan air biasa selan dua hari dengan menukar-nukar air

rendarnan. Kernudian dilakukan perebusan selama beberapa

nenit. Bila masih terasa ""ar, """i kelapa direndam kem-

bal-i sampai rasa asaln hilang sama sekali. Pada proses

yang penuJ-is lakukan, d.iperlukan waktu tiga lari untuk

deasifikasi ini. Sari kelapa yang sudah dideasifikasi ra

sanya hanpir sama dengan buah kolang-ka1ing, kenyal se-

dikit nanis disertai aroma khas.

5. uji organ oleptik

Sari kelapa yang akan dimakan terlebih dahulu di-

rendam dalam air gula. LIn tuk pengamatan organoleptik

yang penulis laksanakan, juga dilakukan haI yang sama

yaitu merendarn sari kelapa dengan air gula pada konsen-

i:\



29

trasi 215 % dan menarobah sedikit aroma pandan.

Tata cara penganatan organoteptik yarig penulis la-

kukan sesuai dengan yang dikemukakan Soewarrro T Soekarto

(1985) sebagai berikut ; setelah sexoua sampel ( responden)

terkumpul, penulis berikan pe;ielasan tentang tuiuan pe-

nelitian, apa yang dimaksud dengan sari kelapa serta ba-

han-bahan yang dipakatr tm tuk membuatnya. Sebefum respon:

den mencoba sari kelapa yang penulis sediakan, terlebih

dahulu mereka harus berkunur-kumur uotuk menghi langkan

rasa yang mungkin tertinggal dalam nulut. Setelah itu pe-

nutis suguhkan sari kelapa yang dihasilkan dengan memakai

Acetobacter xylinltm murni terlebih dahulu' Penguiian per

tana selesai, responden berkunur-kumuu' kembali sampai se-

nua rasa sarl kelapa yang pertama hilang, Ialu suguhkan

sari kelapa yang ke-2 yang d:Lhasilkan dengan nemakai nata

de pina. Kenudian penulls neminta pendapat nereka satu

persatu, apakah rasa kedua sari kelapa itu berbeda, kalau

berbeda nana yang lebih enak rasanya.

D. Penganatan dan Penaarobl lan Data

Pengamatan+d:Llakukan te rhadap pH dan tidak dimasuk

kan pada analisis data. Dari dua kali percobaanr pH awal'

media sama yaitu 4. Setelah masa pemer€man 1! hari, pH

akhir terca tat 3t sarip untuk kedua percobaan ' IJn tuk men-

catat gH, ini penulis pakai kertas pH.

Data yang akan diolah adalah ketebalan hasil dan

data uji organoleptj-k. Ketebafan sari kelapa yang diha-
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silkan diukur setelah pemeraman 15 hari. Alat ukur yang

penulis pakal adalah sentimeter (ro1). Berikut ini dapat

dilihat sari kel.apa yang terbentuk setelah peneraman 1l

hari, 5 botol di sebelah kirl adalah sari kelapa yang dl

hasilkan dengan memakai Acetobacter ryIinium nurni r se-

dangkan yang disebelah kanan sari kelapa yang dihasilkan

dengan memakai nata de pina.-

Sari kelapa yang dihasilkan setel-ah pemeraman 15 hari

(data primer, 1992).

Bagai man a perbandingan tebal sari kelapa yang di-

hasilkan dapat di lihat pada tabeL E.

# *"t II
0 l,* 3**t* t
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Tabel B

Tabel Sari Ke1apa yang Dihasilkan Dalam cm

, Nonor

tllangan

Perlakuan

Acetobacter xylini rm

murri.
Nata de pina

,|

2

1

4

5

6

7

B

9

2roo

1 )55

1r75

1 ,80

1165

211o

1 ,75.

1r65

l rBo

1r5o

1 ,5o

1 t25

1r@

1 ,55

1r7o

1,50

1r9O-

1 ,25

1 ,75

1 ,8010

Data primer.

Setelah data pertana didapat, maka dilanjutkan

dengan uji organoleptik yang dilakukan pada beberapa 0-

rang yang menjadi sampeL, dengan cara yang telah diurai-

kan sebelumnya. Data yang diperol-eh dapat dilihat pada

tabel 9.

! l( ti^
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Tabel 9

Hasil Pengujian Organoteptik

Alternatl f rasa sarl kelapa Responden yang setuju

Lebih enak yang memakal

Acetobacter rylinium murni

6

Sana 23

Lebih enak yang Eemakaj.

nata de pina

1

Stmber Data primer.



BAB V

PE{COLAHAN DAN AI.IALISIS DATA

A. Pengolahan dan Analisis Data Llntuk Ketebalan Sarj- Kelapa

yang Dihasilkan

Sesuai dengan teknik analisa data yang telah penu-

1is tetapkan r yaitu dengan mernakai rrmus RAL maka data

primer dapat diolah sebagai berikut :

fabel 10

Pengolahan Data

Nomor

lIIan gan

Perlakuan ( t)
Acetobacter xyliniun murtl : Nata de pina

I

2

4

5

6

7

o

9

2,OO

115'

1 ,75

1r8O

1 ,65

211o

trl)

1165

1r8O

1,5o

1r5o

1 ,25

1r@

1 ,55

1r7o

1r60

1'90

1r25

1r75

1 ,Bo'lo

Total perlakuan 17,55 15r9O :31145.

Rata-rata (i) 1176 1 ,59

11
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Fl(
I f ( tl/rs)z
rt

1',|1a,9025

20

1)Z- xij-
( z,oo2 +

1,252 +

56,79 - 55,95

or84

- lnz

55 r95

20

JK Total ( FK)

,552 ++1
2

2

+ 1,5)+(1 t5

) - 55,951+ 80,

JK pe rlakuan

JK galat

Selanjutnya harga

DB antar perlakuan

(F1()

2
+ (1, ,9) 55 r95

56,O41

o 1111

'l 0

- 55195

JK total - JK perlakuan

or& - or11

or71

Fh dicari sebagai berikut :

=t -1
=2 -1
=1
= t (r-1)

= 2.9
= 18

r
(17,5il2

DB antar plat
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KT antar perlakuan
JK1

i-
t-1

o1131

1

o111

JK2KT antar plat

KT1
FlI

t (r-1)

O'71

18

o,04

KT2

- z)E
- ')tL)

F tabel (Ff re) = 5,12

Hasil araJ-isis data menucjukkan Fh lebih kecil dari F tabel

pada taraf signifikan Or05. ftu berartJ tripotesis no1 (HO)

yang be rbunyl rrtidak terdapat perbedaan ketebalan sari ke-

lapa yang dlhasilkan dengan memakai Acetobacter xYlinl uu

rnurni der:gan sari kelapa yang dihasilkan dengan memakai

nata de g!g. tr, dapat diterima dengan taraf kepercayaan

95 %.

B. Peneolahan dan Analisa Data ijn tuk $! organoleptik

Uji organoleptik penulis lakukan dua kali,

dengan eksperimen uuntuk melihat ketebafan hasi1.

ses ual

Dari dua

kali percobaan, terdapat JO orang sanpel ysng berfurgsi
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sebagai rEsponden. Pengolahan dan anal-isis data uur tuk uji

organoleptik ini disajikan pada tabel 11.

Tabel 11

Jawaban ResPonden Ten tang Rasa

Sari KelaPa Yang Dihasi lkan

Alternatlf Jawaban Responden yang setuju

Iebih enak sari kelaPa Yang diha-:

silkan dengan Acetobacter Iflini .:

6

um

Sama 21

lebih enak sari kelaPa Yang diha-:

silkan dengan nata de Pina :

Sumber : Data Primer.

Pengolahan data untuk uji organoleptik ini dapat

Iangsung dilihat pada tabel. Dari tabel uji organoleptik

tentang rt jumlah terkecit untuk menyatakan beda nyata p ada

uji pasangantr, lripotesis kerja dapat diterima pada taraf

kepercayaan 95 % atau taraf signifikan 5 %, katau 21 orang

dari 30 responden memberlkan jawaban yang sama'

Dari pengotahan data ternyata 21 darL ,0 orang res-

ponden menyatakan coi kelapa yang dihasilkan dengan nema-

kai Acetobacter xylinium murni atau'p un yang memakai nata de

Hal- ini berarti. hiPotes ispE mempunYai rasa Yang sama.

,|

kerja tidak dapat diterima dan tripotesis nol (Ho 2)

diterima pada taraf kepercayaan 95 %'

dapat
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PENUTUP

A. Kesiropulan

Berdasarkan hasil pengolahan data dari penelitian

yang d.ilaksanakan, penulis mengenukakan kesimpulan seba-

gai berikut :

1. Ti dak terdapat perbedaan ketebal-an yang be rarti an tara

sari kelapa yang dihasitkan dengan memakai nata de pina

dengan.sqri kelapa yang d-ihasilkan dengan memakai A"etg-

bacter xyJlni uwt murni.

2. Tidak terdapat perbedaan rasa yang berarti antara sari

kelapa yang dihasilkan dengan memakai nata de g!99 dengan

sari kelapa yang dihasllkan dengan menakai &"tgb""tt-I
xvlinium murni.

B. Saran

Dari hasil penelitian yang penulis lakukan, ternya

ta sari kelaPa yang dihasi lkan dengan mengguunakan nata de

pina dan Ace tobacter xyliniun murnj- tidak mempunyai per-

bedaanketebatandanrasayangberartl.Bagimasyarakat

yang ingin membuat sarj- kelapa, penulis menyarankan seba-

ilmya memakai nata de Pg, karena cara membuatnya l-ebih

mudah. Bahan yang diperlukan untuk nembuut ge de pina

mudah didapat dan harga.rya lebih murah bila dj-bandingkan

dengan bahan yang di butufrkan untuk membuat biakan mumi

Acetobacter xY lin i urn .

37
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