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ABSTRAK

Nata adalah produk makanan fermentasi yang di\ntuk oleh bakteri Acetobacter

rvrinum.Mikoorganisme ,,, il#il".* ;;G4 ***-T medra vang mengandung

sula. Penelitian r"'t"ng t*t'tll";;;;"*"" U"U"tp' formula dan media fermentast

ielah dilakukan. ru:* p"niiti'ii'laliJ- ^"'g"tuhui 
form'la pembuatan nata yang

ootimal pada beberapa'n"ai""rJ#"olJf,]L'' tE"g"t't''i media iermentasi vang paling

baik dalam menghasilkan 11a T.rserAns 2 faktor dengan 3 kali
"'' *i--;;;; 

penelitian adalah Rancangan Tersaran

ulanean. Faktor A (formula #H'd-*;'ium'sulfat) ttiaitt a"i Al (sukrosa 04%

dan amonium sulfat 0 8olo)' ;"G'k"t; 0 6% dan amoniutm sulfar l Oouo)' dan A3

(sulaosa 0.Bo/odanamonium tffi"ti?'"i t'""1e trydr,liermentasi) terdiri dari Bl (au

i<elapa), 82 (san buah n"nu.l,'ilr1"'i u-tJ benekuang'), dan 84 ( sari buah tomat)

Ana.lisis data dengan 
"#il;;;-;A*l;i'k1 media fermentasi air kelapa

mendtasilkan rendemen t""' t;t#;' ;;;i basah' dan berat kerins nata vang terbaik

*t,f ."r* ronnula sulcosa^ffiffiil t'lf't' S'Tf" trnggi persentase formula

sukosa dan amonium '"["ti'E'ail"iii.,'p"a" 
,n"aiu fermentasi air kelapa' semakrn

bark kualitas nata dihasilkan'

Kata kunci: Nata- formula' fermentasi
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fonnula sukosa 0'6
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BAB I
PENDATIULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pemanfaatan air kelaPa di Indonesia belum maksimal, bahkan banyak yang terbuang

percuma.Daridatayangada"air,kelapayangdihasilkandilndonesiaberjumlahlebihdari900

jualitersetiaptahunnya.Atkelapadalamjunrlahbesarbilalangsungdibungketanah'dapat

menyebabkan terjadi kontaminasi dengan jamur dan bakteri pembentuk zat asam, sehingga asam

yang dihasilkan dapat meningka&an tingkat keasaman tanah dan berakibat akan mengganggu

kesuburan tanaman yang ada di sekitamya.

Namun akhir-akhir ini sudth ada upaya unhrk mengolah air kelapa menjadi nata de coco'

NataberasaldaribahasaSpanyolyangberarulaim.Natadecocoadalahkrimyangberasal

dari air kelap4 dan dibentuk oleh mikroorganisne Acetobacter xylinzm melalui proses fermentasi'

Mikroorgamsme ini membentuk gel pada permukaan larutan yang mengandung gula'

A.xylinumdapattumbuhdanberkembangmembenfuknatakarenaadanyakandunganair

sebanyakgi.,Z3Yo,protetn0'29o/o,lelrrk0,l5%,karbohidrat7,27%o,sertaabul,06%didalamat

kelapa.Disampingituterdaparjuganutrisiberupasukrosa,dekstrosa,frrrktos4danvitaminB

kompleks. Nutrisi-nutrisi tersebut merangsang pertumbuhan bakten ini untuk membentuk nata de

coco (Palungkur, 1 999).

A. rylinum melalui proses ftrmentasi mampu menghasilkan produk makanan berupa nata"

dan memiliki kandungan at 98Yo, kadar serat lxasar 2,5o/o, serta berkalori rendah. serat yang

terkandung datam nata sangat dibutuhkan dal2m proses fisiologis, bahkan dapat membantu para

penderita diabetes dan monperlancar pencernaan makanan dalam tubuh. oleh karena iru produk

ini dapat dikonsumsi sebagai sumber makanan berkalori rendah rmtuk diet (Astawan, 199',1)'

Dari hasil penelitian para ahli terhadap nate menunjukkan bahwa nata mempunyai sifat mirip

dengan selulosa. Berdasarkar hasil uji kimia, temyata serat hasil sintesis ,4- xylmum ini

mempunyar dta$Eter yang sama dengan berbagai macam jenis dinding sel yang tcrdapat pada

t.rniuTan.sehinggaparaahlimenetapkannatadecocotermasukkedalamselulosasintesis

(Alaban, 1962)- Sintesis polisakarida (selulosa) oleh bakteri sangat dipengaruhi oleh

ketersediaan unsur rnakanan dan ion-ion mineral tertentu yang dapat menstimulasikan aktifitas

bakteri.
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Selain dibuat dari air kelapa, nata dapat juga dibuat dari berbagai jenis buah-buahan sepertt

nenas (trala de pina), tomat (nata de tomato)' dan buah-buahan lain yang banyak mengandrmg

gula.Gulayangadadalamsaribuahlgrsgluldim2nf,atkanolehbakteriA.rylmumuntuktumbuh

dan mengtasilkan produk berupa nata (Hubeis dklq 196)' Bakteri ini dapat hidup pada

ternperatur 5 - 42"C, sedangkan temperahr optimrm adalah 30 oC' Pertumbuhannya berlangsung

dengan baik pada pH 5,4 - 6,3 (Buchanan dan Gfobons' 1975)'

Pengembangan produk nata de coco diperkirakan monpuyai prospek yang cerah dr masa

yang akan drtang. Hal ini didasarkan pada kenyalaan bahwa semak'm banyalmya industri nata yang

berdiri dan semakin banyak pula produk nata yang beredar di pasaran Dalam rangka

pengembanganproduknata"makapadapenelitianinidigrmakanbahanbakulaindisampingair

kelapa itu sendti, yaitu buah-buahan yang mengandung kadar gula cukup [ngg sepertr sari buah

nenas, bengkuang, dan tomat. Dari hasil penelitian Hubeis dkk (1996)' pada p€mbuatan nata

yang menggunakan media fennentasi berupa ampas nenas' terlihat barwa rendemen nata terbesar

o/aifu54,13%).dihasilkanapabilapadamediafennentasiditambahkansukosal0Todan

amonium sulfat 0,8 %. Herman ( 1979) mengemukakan bahwa semakin banyak gula yang

ditambahkandalammediamakarendemennatajugameningkatsampaibataskonsentrasil5To,

namun pada konsentrasi yang lebih besar rendauermya menunm' Sedangkan peningkatan kadar

amonium sulfat dapat meningkaftan rendemen nata

B. Perumusan Meseleh

Berdasa*anlatarbelakangmasalahyangdikemukakandiatas,makamasalahpenelitian

dirumuskansebagaiberikut:apakahadaperrgaruhbeberapaformuladanmediafermentasi

terhadap kualitas nata.

C. Tujuan Pendithn

I . Morgetahui formula pembuatan nata yang opirnal pada b€b€rapa media fermentasl'

2. Mengetahui sari buah yang paling baik sebagai media fermentasi dalam pernbuatan nata-

2



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

Nata de coco merupakan produk makanan fermentasr yang berasat dari Filipina Nata

berasal dari bahasa Spanyol yang berarti lcim' dibentuk oleh bakteri Acetobacrer rylinun melalur

proses fermentasi. Mikroorganisme' ini membentuk gel pada permukaan lan'rtan yang mengandung

gula. Nata de coco merupakan jenis makanan berbennrk padat' putih dan rasanya menyerupai

kolang kaling Biasanya disajikan sebagai campuran dalam fruit coctait' ice cream atau cukup

diberi siruP saja (Widia 1984)

A. xylinum adalah bakteri berbentuk ellipsoidal atau tongkat' hidup secara hmggal atau

berpasangan, berupa rantai pendek atau dapat juga membentuk rantai panjang' Bakteri im

berkembang biak dengan pembelahan diri dan tidak membentuk spora (Salle' 196l) Menurut

Dimaguita (1967 dalam Surtingsih dkk' 1998)' balteri a tylmum memprxtyai sifat aerob obligat'

sel . yang muda bersifat gram positif dan yang rua bersifat gram variabel Uji fisiologis

memperlihatkanbakterimibersifatkatalasepositif,tidakmerombaksusu"tidakmencairkan

gelatin,tidakdapatmemberrnrkindol.larrtidakdapatmereduksinitratmenjadinitrlt..widia(1984)

mengemukakanbahwapadamediacarrbakteriinimembennrksuafumasayaogkokohdandapat

mencapai ketebalan beberapa sentimeter' Menurut Alaban (1962)' dan hasil penelitian para ahli

ditemukan bahwa nata manpmyai sifat mirip dengan selulosa. uji krmra yang dilakukan terhadap

selulosayangdihasilkanolehbakteritersebutmemperliha&andiametersamadenganselulosadari

berbagai dinding sel. Sehingga para ahli menetapkzrn nata de coco termasuk ke dalam selulosa

sintetrs.

Bahanbakui^t^yan|umumdigunakansaatiniadalahairkelapa.Airkelapamerupakan

hasil samping proses produksi kopra' minyak kelapa' serta hasil olahan tainnya Jika air kelapa

dibuang langsung ke anah' dapat mengakibatkan terjadinya kontaminasi dengan jamur dan

bakteri pembentuk zzt asans sehingga asam yang dihasilkan dapat menurunkan pH tanah Hal

ini sangat mengganggu kesuburan tanzrman yang ada di sekitamya'

MenurutPalungkun(1999),didalamairkelapamudaterkandungmineral4To'giazo/o,

abu dan air_ Bila buah makin tua maka kadar gula dari air kelapa semakin berkurang. Air kclapa

dari buah yang nra hanya mengandung beberapa vitamin dalam jumlah kecil' sepertr asurm

askorbat,asamnikotinat'asampanthotenat'biotin,riboflavin,darrasamfolat.Dalampembuatart
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nata yang berasal dari air kelapa (nata de coco)' bakteri .'4' rylinun murryu menstntesis selulosa'

Prosesfermentasibakteriinrmembutuhkans€nyav/aorganiksebagaidonordanakseptorelektron'

Palungkun (1996, crt Thimann, 1962) menyarakan bahwa pernbentukan nata de coco

terjadikarenaprosespengambilanglukosadarilruangulaatauguladalamairkelapaolehsel-sel

A. xylinum. Kemudian glukosa tersebut digabungkan dengan asam lemak membentuk prekusor

padamernbransel.Prekusorrnise|anjumyadikeluarkandalambentrrkeksresidanbersamaenzim

mempohmerisasikan glukosa menjadi selulosa di luar sel-

Menurut Alaban (1962), kadar gula yatrg s€ring digrmakan untuk pembuatan nata de coco

adalah 5o/o - 8% tanpa mempehitungkan gt'la yang ada dalam air kelapa' Keasaman media

fermentasiperludiatrrr,dimanadengankeasamantersebutdiharapkanproduksinataakanlebih

banyak- Buchanan dan Gibbons (1975) mengemukakan bahwa pertumbuhan bakten A' xylinum

berlangsung dengan baik pada pH 5A '63'dan dapat hidup pada temp€ratur 5 - 420C' namun

suhu optimumnya adalah 30oC

Pembuatan nata. sangat tergantung kepada aktifias bal'iten '4- 
xylmum' Penambahan

sedikitgulasebagaisumbertenagadansrrrnberkarbondalampembuatannata'sertapenambahan

aszunasetatglasialunhrkmengaturpHoptimr,m,merrgatobaftanbalcerimidapatmembentuk

pelikel nata yang diinginkan secara maksimal (Djumarti' 1993)'

Pada saar ini nata de coco mempunyai prospek yang cerah' dimana hal ini diandar dengan

banyaknya industri nata de coco dan banyak pula produk nata yang beredar di pasaran flalam

rangkapengernbanganprodrrknat4makaperludicaribahanbakuselainairkelapaseperti'buah-

buahan yang mengandung kadar gula nnggi- Widia (1984) menyatakan bahwa gula diperlukan

olehA.xytinumsebagaisrrrnberenergidansumberkarbon.Sedangkanamonirrrnpospatdapat

digunakan sebagai sumber nitrogen yang diperlukan untuk meranCsang akifitasnya Atih (1979'

dalamMuklislgg5)menambahkanbahwabakteriinijugamernbutuhkanmagresiunlkaliurn'dan

sulfiu.

Rosario (1980, dalam Wijaningsih 1999) mengemukakan bahwa rmtuk mendapatkan nata

biasanya dibuat starter terlebih dahulu dengan tujuan untuk memperbanyak jumlah bakten '4'

xytinum sehingga enzim yang dihasilkan lebih banyak agar reaksi biokimia berjalan baik'

Disampingrtupembuatanstarterjugabertujuanmelatihketahananbakteriterhadapkondisibahan

yang digunakan-
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BAB III
METODE PENELITIAN

A. TemPat dan Waktu Penelitian

Penelitiandilalorkandil.aboratoriumMilcobiologiFMIPAtlNPpadabulanSeptember_

Oktober 2001

B. Bahan dan Alat

I . Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah air kelapa buah nenas' bengkuang' tomat'

sukrosa, amonium sulfat, asam cuka gtasial' dan slater A rylinum'

2. Alat

Alatyangdigunakandalampenelitianiniadalahpancienamel'timbangan'gelasukur'pH

universal,mixer,blender,autoclave'termometer'neracaanalitik'botolselai'dankaltper'

C. Rancangan Penelitian

Rancangatr penelitian adalah Rancangan Tersarang 2 faktor dengan 3 kali ulangan'

Faktor A (formula sukrosa dan amonium sulfat)

Al : sulaosa 0.47o dan amonium sulfal 0 E%

A2 : sulaosa 0.6% dan amonium sulfat l '07o

A3 : sulaosa 0 87o dan amonium sulfat I 2%

Faktor B (media fermentasi)

Bl : air kelapa

E}2 : sari buah nenas

83 : sari buah bcngkuang

E}4 - sari buah tornat

Pcneltrranrniterdindanduavanabclbcbasdansafurzriabelterikat-Variabelbebasadalah

formulasulrosadanamonlumsulfat(yaitusukrosa0.4Todanamoniumsulfat0.8%,sulaosa0-67o

danamonrtnnsulfrtl,0To'sukrosa0.tozodanamoniumsulfatl2To)'danmediafermentasi(yaitu

airkclapasarrbrrzhnenas'bengftuang'danromat).Vanabelterikatadalahmutunatayangmeliputi

rendcmcn nara kerebalan, berat basah nata' bcrat kering nata' dan pH akhir media fermentasi'
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D. Prosedur Penelitian

I . Pembuatan sari nenas

a. Nenas yang matang dikupas, dicuci bersib' dipotong kecil-kecil' kernudian diblender

b. Nenas disaring untuk mendapatkan sarinya (Hubeis dkk' 1996)'

c. Dtambahkan air dengan perbandingan I : 3 (nenas : air)

2 Pembuatan sari bengkuang 
mudian diblender

a. Bengkuang dikupas' dicuci bersi\ dipotong kecil-kecil' ke

b. Bengkuang disaring untuk mendapatkan sarinya (Hubeis dklq 1996)

c. Ditambahkur air dengan perbandingan I : 3 (nenas : ar)

3. Pembuatan sari tomat

a. Tomat yang masak dicucr bersilr' dipotong kecil- kecil' dan dipisahkan daging buah dengan

bijinYa dengan menggunakan mlxer

b. Tomat disaring untuk mendapatkan sarinya (Hubeis dkk' 1996)

c. Ditambahkan air dengan perbandingan I : 3 (tomat : air)'

4. Pembuatan Nata (modifikasi Hubeis dkk' 1996 dan Anonimus' 1998)

a. 600 ml san nenas dipanaskan hingga suhu 80"C

b. Ditambahkan sukrosa 0 47o dan amonium sulfat 0'8% (perlakun Al), kemudian

ditambahkan 0.5% asam cuka glasial' rebus hingp mendidih

c. San nenas tersebut dibagt menjadi 3 bagian masing-masing 200 ml' dimasukkan ke dalam

botol selai steril dan ditutup dengan kertas koran

d. Setelah benar-benar dingln, pada masing-nnsing botol selai ditambahkan slafiet A rylinum

2Y"

e. Proses fermentasi selama 12 hari

f- Dianalisa muru nata yang terbentuk

g. Hal yang sama tlilakukan terhadap tiga pertakuan tainnya (A2' A3' A4)' dao tiga media

fermentasi lainnya (air kelapa' sari bengkuang dan sari tomat)

E. Pengemeten

I . Rendernen nata

Rendemen nata drdape&en dolgalr mcrnbagl bcral basah nata dengan berat awal media

fermentasi yang digunakan dan drlalr lO0pzo' Penghitrmgan dilakukan pada akhir fermentasi'
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2. Berat basah nata

Berat basah nata ditimbang pada akhir fermentast

3. Berat kering nata

Berat kering nata ditimbang setelah nata yang terbenhrk dikermgkan dalam oven

4. Ketebalan nata

Setiap produk nata diukur' ketebalannya pada akhir pengamatan dengan menggunakan

kaliper.

5. pH media fennentasi

Pada awal dan akhir fermentasi

universal.

F. Teknik Analisa Data

dilalarkan pengukuran pH dengan menggtunkan kertas pH

Data yang diperoleh dianalisa dengan Anava Jika terdapat

perlakuan, dilanjutkan ke uji DNMRT (Gomez dan Gome z' 1992)'

pengaruh Yang nyata dari
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAIIASAN

.{. Hasil

1. Rendemen Nata

a. Formula sulcosa 0 47o dan amonium sulfat 0'8%

Persentase rendemen nata yang terbesar adalah pada media fermentasi au kelapa (B1)

dengan penambahan sulaosa 0 47o dan amonium sulfat 0 8%' yatu 27 12o/o' Sedangkan persentase

rendemen nata terendah pada media fermentasi sari nenas (B2) dengan penambahan sukrosa 0 4%

danamoniumsulfat0-8%,yaiu2.|7o/o(Tabell).Analisisstatistikmenunjukkanbahwabermacam

medtafermentasidengarrformulasukrosa0.4o/odalamoniumsulfat0.S%berpengaruhsecara

nyata terhadap p€rsentase rendemen nata (lihat Lampllan )

TabeI 1 . Rata-rata rendemen nata pada berbagai media fermentasi (B) dalam formula sukrosa 0 4%'

dan amomum sulfat 0.87o AI

Keterangan angka-angka yang diikuti oleh huruf kec il yang sama trdak berbeda nYata

pada tingkat siPifi kansi 57o menurut DNMRT

b. Formula sukrosa 0 6% dan amonium sulfat l 07o

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa persentase rendernen nata yang terbesar adalah pada

media fermentasi ar kelapa (Bl) dengan penambahan sulcosa 0'6% dan amonium sulfat l 0%'

yaiw 24.09%o. Sedangkan persetrtase rendemen nata tercndah pada media fermentasi sdi nenas

(B2) dengan penambahan sukrosa 0 6% dan amonium sulfat 1'0o/o' yaitu2l9%o (Tabel 2)' Analisis

statistikmerrunjul&anbahwabrmacammediafennerrtasidenganformulasulcosa0.60lodan

amoniumsulfatl.0ToberpengaruhSecaranyataterhadappersentaserendemennatayangterberrttrk

(lihat l-amPiran)

Rata-rata v;Perlakuan
2.17

15.24
15.49
2r.12

b
b

a

c

82 dalam Al
E}3 dalam Al
84 dalam A1

Bl dalam Al
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Rata-rataPerlakuan
B2dalatra/c
84 ttalam A2
83 dalarn A2
Bl dalam A2

Tabel 2. Rata-rata rendernen nata pada berbagai media fermentasi (B) dalam formula sulaosa 0'67o

dan a.Inont'rm sulfat 1.0% A2

2.19
1 r.39
12 5s

24.09

a

b
b

c

angka-aogka Yang diikuti oleh hunrf kecil yang sama tidak berbeda nYata
Keterangan:

pada tingkat signifi kans i 5% menurut DNMRT

c. Formula sulsosa 0 8% dan amonium sulfat 1'2%

Formula sulcosa 0 87o dan amonium sulfat l 2% menyebabkan tingginya persentase

rendemen nata pada media fermentasi at kelapa @l) yaitu 25 90%' sedangkan yang terendah pada

media fermentasi sari nenas (82) yairu 1 19% (Tabel 3)' Analisis stahstik menunjukkan bahwa

bermacam media fermentasi dengan formrlla sukrosa 0 8% dan amonium sulfat l'2% berpengaruh

secara nyata terhadap persurtase rendemen nata (lihat t'ampiran)

Tabel3.Rata-ratarendemennatapadaberbagaimediafermentasi(B)dalamformulasulaosa0.8To
dan amonium sulfat 1 2% A3

1.19 a

1159 b
19.77
25.90 d

Keterangan: angka-angka yang diikuti otetr t u.uf tecit yang sama tidak berbeda nYata

padatingkat siPifikansi 57o menurut DNMRT

2. Ketebalan Nata

a. Formula sukrosa 0 47o dan amonium sulfat 0'8o/o

Ketebalannatayangterbesaradalahpadamediafermentasiairkelapa(Bl)dengan

penanbahan sulcosa 0.47o dan amonium sulfat 0'87o' yaitr 15'31 mm- Sedangkan nata yang paling

tipisadalahnatayangleftenfukpadamediafermerrtasisarinenas(82)yaitu2.78mm(Tabel4).

Analisis statistik menunjukkan bahwa ketebalan nata pada media fermentasi air kelapa (Bl) dan

san nenas (B2) masinS-masing berbcda nyata dengan media fermentasi sari bengkuang (B3) dan

san rofiral (M) Sedangkan ketebalan nata pada media fermentasi sari bengkuang (B3) dan san

romal (84) tidak berbeda secara nyata' (lihat tampiran)'

9
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Rata-rata mmPerlakuan
2.78
8.67
9.8',7

15.31

b
b

a

c

82 dalam Al
83 tlalam Al
84 dalam Al
Bl dalam Al

Tabel 4. Rata-rata kete

dan amonium

balan nata pada berbagai media fermentasi (B) dalam formula sulcosa 0 47o

sulfat 0.8% A1

Keterangm: angka-angka Yang diikuti oleh hr.nuf kecil yang sarna tidak berbeda nYata

pada tingkat sipifikansi 5o/o menun$ DNMRT

b. Formula sulcosa 0'6% dan amonium sulfat l 0%

Formula sukosa 0-6% dan amonium sulfat I 0% menyebabkan tebalnya nata yaag

terbentuk pada media fermentasi air kelapa @l)' yartu 56'06 m4 sedangkan yang paling tipis pada

media fermentasi san nenas (B2) yaitu 6'98 mm Pada Tabel 5 terlihat hasil analisis statistik

merrunjukkanbahwaketebalannatapadamediafermentasiairkelapa(B1)dansarinenas(B2)

masing-masingberbedanyatadenganmediafermentasisaribengkuang(B3)dansaritomat@4)-

Sedangkanketebalannatapadamediafermerrtasisaribengkuang(B3)dansantomat(B4)tidak

berbeda secara nyata (lihat lampiran)

Tabel5'Rata-rataketebalannatapadaberbagaimediafermentasi(B)dalamformulasukrosa0-6%
dan amomum sulfat 1.0% N

KEerangan: angka-angka yang diik rti oleh huruf kec il yang sama tidak berbeda nYata

pada tingkat sipifikansi 5%menuutDNMRT

c. Formula sulcosa 0'87o dan amonium sulfat 1'2%

Ketebalm nata yang terbesar adalah pada media fermentasi air kelapa (Bl) dengan

pcnambahan sukrosa 0 8 7o dan amonium sutfar l 2%' yartu 57 82 mm Sedangkan nata yang

pling tipis adalah nata lang tcrbentuk pada mcdn fermentasi sari nenas (82) yartu 5 86 mm' Hal

lnr dapat dilihar pada Tabel 6' Analisis statistik menrmjukkan bahwa kaebalan nata Pada semua

nrcdra fermentasi bcrHa sccara nyah (hlut l-ampiran)

Rata-rata mnPerlakuan
82 dalam N
R3 dalam A2
84 dalam A2
Bl dalam A2

6.98
19.90
20.20
56.06

a

b
b

c

l0



Rata-rata mm
Perlakuan

5.86
2020
36.20
57.82

a
b

c
d

82 dalam A3
83 dalam A3

84 dalam A3

B I da.lam A3

-rata ketebalan nata pada berbagai media fermentasi @) dalam formula sukrosa 0'87o

Tabel 6. Rata
amo um sulfat I .2% A3dan

Keterangan angfu-angka yang diftuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda nYata

pada tingkat sipifikans i 57o menurut DNMRT

a. Formula sulaosa 0-4% dan amonium sulfat 0 8%

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa berat basah nata yang terberat adalah pada media

fermentasi air kelapa (Bl) dengan penambahan sukrosa 0'47o dan amonium sulfat 0'87o' yaitu

55.24 g. Sedangkan berat basah nata terendah pada media fermentasi sari nenas (82) yaitu 5 56 g

(Tabel 7). Analisis statistik menunjukkan bahwa bermacam media fermentasi dengan formula

sukrosa0-4Todanamoniumsulfat0'8%berpenganrhsecaranyataterhadapberatbasahnata(lrhat

3. Berat Basah Nata

tampiran)

Tabel 7. Rata-rata brat basah nata pada berbagar media fermentasi (B) dalam formula sukrosa

0.4% dan amomum sulfat 0.8% AI

Keterangen angka-angka yang diikuu oleh huruf keciI yang sama tidak berbeda nyata

pada tingkat sigrifikansi 5% menurut DNMRT

b. Formula sulcosa 0 6% dan amonium sulfut l 0%

Berat basah nata yang terberat adalah pada media fermentasi air kelapa (Bl )dengan

penambahan sulcosa 0 67o dan amonium sulfat l '0%' yaitu 64 66 g' Sedangkan berat basah nata

yang terendah adalah nala yang terbentuk pada media fermentasi sari nenas (82) yaitu 5 a8 e

(Tabel 8). Analisis statrstrk menunjukkan bahwa bermacam media fermentasi de ngan formula

sukrosa0-6Todanamoniumsulfatl'0o/oberpengaruhs€caranvalarcrhadapb€ralbasahnata(lihat

Rata-rataPerlakuan
5.56
29.42
37.1 1

55.24

b
b

a

c

gZ aaUmnt
E}3 dalam Al
84 dalam Al
Bl dalam Al

[:mpiran)
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Rata-rataPerlakuan
5.48

24.34
2718
64.66

a

b
b

c

B2dalanA2
83 dalam A2
Bt dalam A2
Bl dalam A2

-rata berat basah nata pada berbapi media fermentasi @) dalam formula sulaosa

Tabel 8. Raa

Tabel 9. Rata-rata
0.8% dan

c. Formula sukosa 0'8% dan amonium sulfat 1 2%

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa berat basah nata yang terberat adalah pada media

fermentasi air kelapa (BI ) dengan penambahan sulcosa 0 8% dan amonium sulfat I '2%' yaitu

67.80 g. Sedangkan berat basah nata tereldah pada media fermentasi sari nenas (B2) yaitu 4'68 g'

HalirudapatdilihatpadaTabelg.Analisisstatistikmerrunjukkanba]rwabermacammedia

fermentasidenganformulasulcosa0.8Todanamoniumsulfatl.2%berpenganrhs€caranyata

terhadap berat basah nata (lihat tampiran)'

0.6o/o dan amomum suttat I .0% A2

Keterangan an*a-anCka yang diikuti orcn t ut rf t"cit yang sama tidak berbeda nYata

pada tingkar sigrifikansi 5% menurut DNMRT

berat basah nata pada berbagal media fermentasi (B) dalam formula sukrosa

atlx)tnum sulfat 1.2% A3

Keteran gan angka-angka Yang diikutt oleh huruf keciI yang sama tidak berbeda nYata

pada tingkat sipifikansi 5% menurut DNMRT

4. Berat Kering Nata

a. Formula sukrosa 0'47o dan amoniurn sulfat 0'8%

Berarkeringnatayangterb€ratadalahpadamediafermentasiairkelapa(Bl)yaiur2.70g.

Sedangkan berat kenng nata yang terordah adalah nata yang teftentuk pada media ferme-ntasi sari

nenasyaitu0.28g(Tabell0).Analisisstati$ikmenunjukkanbahwabermacamrncdrafetmentasi

denganformulasukrosa0.4Todanamoniumsulfat0.8oloberperrgaruhs€caranyaullcrhadapbcrat

kering nata (lihat t amPiran)

Rata-rataPerlakuan
4.68

22.47
48.7'7

67.80

a
b

c
d

82 dalam A3
83 dalam A'3

M dalam A3
Bl dalam A3
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Rata-rataPerlakuan
0.28
1.39
1.42
2.70

b
b

a

c

Bz aaarn nt
El4 dalam A1

83 dalam A1

Bl dalam Al

berat kering nata pada berbagl media fermentasi (B) dalam formula sulaosa

Tabel 10. Rata-rata
O.4o/o dan amomum sulfat 0.8% AI

Keterangan
oleh hunrf kecil yang sama trdak berteda nYata

7o menurut DNMRT

Tabel 11 Rata_rata berat kering nata pada berbagai media fermentasi (B) dalam formula sulsosa

0.67o dan amoruum sulfat 1.0% N

b. Formula sukosa 0 67o dan amonium sulfat I 0%

pada Tabel 11. terlihat bahwa berat kering nata yang terberat adalah pada media fermentasi

air kelapa (Bl) dengan penambahan sukrosa 0'67o dan amonium sulfat 1 0%' yaitu 3 45 g'

Sedangkanberarkeringnataterendahpadamediafennentasisarinenas(B2)yaitu0.32g.Analisis

statistik menunjukkan bahwa bermacam media fermentasi dengan formula sukosa 0 6% dan

amonium sulfat 1.0% berpenganrh secara nyata terhadap berat kering nata (mat Iampiran)'

Keterangan angka-angka
pada tingkat

yang diikuti o
sipifikansi 5%

leh huruf kecil
menurut DNMK:

yang sama tidak berbeda nYata

T

c. Formula sulcosa 0-8% dan amonium sulfat 1-2%

Berat kering rnal^ yan1terberat adalah pada media fermentasi air kelapa @l) dengan

penambahan sukosa 0.g% dan amonium sulfat L2%, yaitu 3.70 g. sedangkan b€rat kering nata

yang terendah adalah nata yang terbentuk pada rcdia fermentasi sari nenas (B2) yainr 0 26 g

(Tabel l2). Analisis statistik morunjukkan bahwa bermacam media fermentasi dangan formula

sukrosa0.6Todananrcniumsu|fatl.0%berperrgaruhs€caranyatatertadapberatkeringnata(lihat

tampiran)

Rata-rataPerlakuan
0.32
I .15

1.43
14s

b
b

a

c

BZdalamlJ
Bt dalam A2

83 dalam A2
Bl dalam A2
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Rata-rataPerlakuan
0.26
1.25
2.07
3.70

a
b

c
d

82 dalam A3
83 dalam A3
84 dalam A3
Bl dalam A3

Tabel 12. Rata_rata berat kering nata pada berbagai media fermentasi (B) dalam formula sulcosa

0.8% dan amonium sulfat 1.2% A3

Keteranqan : aryka-angka
Pada tingkat

yaag diikuti o
'sipifikansi 5%

leh huruf kecil
menrnutDNMR-

yang sarna udak berbeda nYata

T

5. pH akhir

Darihasilpeng4m2r'nterlihatFhinmgpertakuanB(mediafermentasi)dalamA(formula

sukosadanamoniumsulfat)mernpwryainilailebihbesardarFtabel5%yaitu3.50.Setelahdiuji

latrjut temyata hanya perlakuan B (media fermentasi) dalam Al (sukrosa O'4% d^1' amonium sulfat

0.87o) berpengaruh nyata terhadap pH akhir media fermentasi flihat lampiran)'

PadaTabel13terlihatbahwapHakhirmediafermentasiyangtertinggiadalahpadaair

kelapa dengan penambahan sulcosa 0'4% dan amonium sulfat 0 8%' yaitu 4'00 Sedangkan pH

akhir media fermentasi y2ng terendah pada sari nenas (B2) yain'r 3 00'

rata-rata PH akhir media fermentasi pada berbapi media fermentasi (B)
Tabel 13. PH awal dan

dalam formula sulaosa 0.4% dan amonium sulfat 0.8% AI

Keterangan: angka-angka Yang diikuti oleh hunrf kecil Yang sama tidak berbeda nYata

pada tngkat signifikansi 57o menurut

B. Pembahasan

l Rendernen Nata

a. Formula sulcosa 0.4% dan amonium sulfat 0'87o

Pa&Tabell.terlihalbahwaperlakrranmediafermentasisarinenas(B2)danatkelapa

(Bl ) masing-masing berbeda nyata dengan media fermentasi sari berrgkuaflg (B3) dan sari tomat

(Ba). Sedangkan media fermenasi sari bengkuang (83) dan sari tomat (B4) tidak berbeda nyata

DNMRT

awal Rata-rata H
Perlakuan

3,00 a
3.33 ab

3.67 bc
4.00 c

4.00
3.50
4.00
4.00

82 dalam Al
83 dalam Al
B4 dalam Al
Bl dalam Al

secara statistik
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Rendemen nata yang paling besar ditemukan pada media fermentasi air kelapa (Bl) setelah

diberi sulcosa 0.4o/o dart amonium sulfat 0 8%' yain) 2l l2o/o Hal ini mungkm terjadr karena

komposisi kimia air kelapa ini dapat mengoptimalkan aktifitas metabolisme dai A' xytinum setelah

ditanbahkansumberkarbonsulxosa0.4%rlansumbernitrogenamoniumsulfat0.8%.Sedang}an

rendemen nata yang terkecil ditemukan pada media fermentasi sari nenas (B2) yaitu 2 17%'

Sebaliknya pada media fermentasi sari nenas (B2)' komposisi kimia media fermentasi dan formula

sukosa serta amonium sulfat yang diberikan justru menghambat atau menghalangi altifitas '4'

xylinum. Dewr (1998) menvatakan bahwa pemberian amonium *n":.'-:-T':O^ll **'

menurunkan rendemen rta$' karena SOo'2 yang ada pada amonium sulfat dapat meningkatkan

keasaman media fermentasi sehingga aktifitas l xylinum rrrrtlrir- membentuk selulosa

ekstraselulerPun terganggu'

Pada media fermentasi sari bengkuang (83) dan sari tomat (84) tidak terdapat perbedaan

yang nyata setelah di u.1i statistik' Ini berarti kedua media ini mempunyai komposisi kimia yang

samaunn*dapatmenghasilkanpersentaserendemennatayangjugasama'setelahpemberian

sukosa 0'47o dan amonium sulfat 0'8%-

b. Formula sukrosa 0.6yo .lan amonitun sulfat l '07o 
; berbeda

Perlakuan media fermentasi sari nenas (B2) dan air kelapa (Bl) masmg-masr4

oyatadenganmediafermentasisaribengkuang(83)dansaritomat@4)setelahdiujistatistik.

Sedangkanmediafermentasisaribengkuang(83)dansaritomat(B4)tldakberbedanyatasecara

statistik (Tabel 2)

Media fermentasi air kelapa t 
". 

*::t-1 Y'r'I;t ffifl 1T;il,::'"*t;:
mcmbcrkan p€rsenEse rendemen nata terbesar' yartu

xylinummenjadioptimalpadamediafermentasiairkelapasetelahditambahkansumberkarbon

sukrosa0.6%dansumbernitrogerramoniumsulfatl.0%.Halrnimungkinterjadikarenakomposisi

kimia air kelapa yang telah ditambahkan sulaosa 0 67o dan amonium sulfat l '0% sangat membantu

altifitas metabolisme '4- r-vlinuzl unruk membentuk. pelikel nata Sehingga bakten ini mampu

membentuk rendemen ftrra \':rng baik dengan komposisi nutrisi lersebut ' Scdangkan rendemen nata

yangterkecilditemu}ianpadamediafermcntasisarirrcnas(B2)serelahdibensukrosa0.6%dan

amoniumsulfatl0ozo.rartu]lg0z6.Sebalrknlapa&rncdiafermentasisarinenas(82)'komposisi

kimia media fcrmcntast dan formula sukrosa serta amonium sulfat yang diberikan justru
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menghambat atau menghalangi keya A xytinum' Kemampu'n bakteri '4' 
rylinum membentuk nala

terganhrg nutrisi yang terkatrdung dalam media nunbuh'

Pada media fermentasi sari bengkuang (B3) dan sari tomat (B4) tidak terdapat peftedaan

yang nyata setelah di uji statstik ld berarti kedua media ini mempunyai komposisi kimia yang

sarnaunhrkdapatmenghasilkanpers€ntaserendemennatayangjugasam4setelahpemberran

sulrosa 0.6% dan amonium sulfat 1 '0%-

c. Formula sukrosa 0 87o dan amonium sulfat 1 2%

PadaTabel3.terlihatbahwasemuaperlakrranmediafermentasimeryerlihatkanp€IMaan

yang nyata secam statistlk Rendemen nata yang paling besar ditemukan pada media fermentasi air

kelapa (Bl) setelah diberi srrkrosa 0-8% dan amonium sulfat 1.2%, yaitu 25.90%- Rendemen nata

yang terendah diternukan pada media fermentasi sari nenas (B2)' yaitu l l9%' Tingginya

pers€ntase rendemen nata yang terbenhrk disebabkan karena pemanfaaan nutrisi yang efisien oleh

A. xylinum. Rendemen nata merupakan hasil sarnpingan A. rylinum pada proses fermentasi gula

dalammediamembentukasamasetat.Sukrosasebagaisumberenergidansumberkarbon

digmakan bakteri ini untuk membenEk anyaman selulosa. Sehingga dengan tersedianya sukrosa

yang memadai akan dapat membentuk anyaman selulosa ini dengan baik Hennan (1979)

menyatakan bahwa semakin banyak penambahan gula dalam media fermentasi dapat meninglatkan

rendemen nata yang terbentuk sampai batas ko$entrasi tertentu'

2. Ketebalan Naa

a. Formula sulcosa 0 4% dan amonium sulfat 0'8%

pada Tabel 4. terlihar bahwa nata yang terbenok pada media fermentasi air kelapa (Bl)

mempunyai ketebalan yang paling tinggl daripada nata yang terbentuk pada tiga media fermentasi

lainnya. Dari hasil ini dapat dilihat bahwa joris media fermentasi mernberikan pengaruh yang

berbedaterhadapkemampuanA.xylimmmcrnbennrkhasilsampinganhrupanata.widia(1984)

mengemukakan bahwa '4' 
xylinum d^patbekerja optimum jika dalam sel tersedia cukup otergi'

Energrdipcrolehdarigulayangadadalamrrcdnfcrrrrentasi'schrnggajikaEulayan8lersediatidak

mencukupi maka nata yang terbennfi akan tipts '

b. Formula sukrosa 0'60lo dan amonium sulfl I F/o

Mcdia fermentasi san nenas (ll2) dan en kclapa (Bl) masing-masing mernpunyai ketebalan

natayzrngberbedanyatadenganmediaferrr*rrrassribcrrgkrrang(83)dansafitomat(B4)saelah
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diberi sukrosa 0.60/o dartamonium sulfat l 0% (Tabel 5) Dari hasil penelitian dapat dilihat bahwa

media fennentasi air kelapa (Bl) mempunyai kandungan nutrisi yang cocok untuk pembentukan

nata, sehingga memptmyai ketebalan nata yang paling besar bila dibandingkan dengan tiga media

fermentasilainnya'Su}rosasebagarsumberenergidansumberkarbondapatmeningka*anproses

metabolisme bakteri. Menurut Herman (1979), semakin banyak sulaosa yang terkandung dalam

mediafermentasiairkelapaakanmeningt<atkanketebalannatasampaipadabatasoptimum.Namun

bila sulcosa yang diberikan berlebihan' akan dapat merusak sel A' xylinum sehingga teqadi

plasmolisis .

c. Formula sukrosa 0'8% dan amonium sulfat l 27o

PadaTabel6.terlihatbahwaketebalarrnatayansterbentukpadamasing-masingmedia

fermentasi memperlihatkan perbedaan yang nyata Media fermentasi air kelapa (Bl) menghasilkan

ketebalan nata yang terbesar, yaitu 57 '82 mm' Sedangkan media fermentasi sari nenas (B2)

menghasilkan ketebalan nata yang pahng tipis' yaitu 5 86 mm setelah diberi sukrosa 0 E% dan

amonium sulfat 1.2%. IGndungan sukrosa yang mencukupi pada media fermentasi sangat

membantu aktifitas metabolisme sel bakten l xylinum sehingga sebagai sumber energi dan

sumberkarbon'sulaosainisangatberp€randalampemberrtukannata.Namunbilasulaosayang

ttiberikan lebih tinggr lagi mungkin dapat menurunkan hasil metabolisme' karena dapat

menyebabkan terjadinya plasmolisis'

3. Berat Basah Nata

a. Formula sulaosa 0'4% dan amoniurn sulfat 0'8o/o

PadaTabelT.terlihatbahwaperlakrrarrmediafermerrtasisarinenas(B2)danairkelapa

@l) masing-masing berbeda ryata dencan media fermentasi sari bengkuang (83) dan sari tomat

@a). Sedangkan media fermentasi sari bengkuang (83) dan sari tomat (B4) tidak berbe<la nyata

secara statistlk.

Beratbasahnatayangpalmgberatditemukanpadamediafermentasiairkelapa(Bt)setelah

diberi sukrosa O.4o/o dan amonium sulfat 0 t7q yaitu 55 24 g Hal ini mungkin terjadr karena

komposisi kimia air kelapa ini dapat mengopnmalkan aktifitas metabollsme dai A' xylinum setelah

dftambahkansumberkarbonsukrosa0.4olodansumbernitrogenamoniumsulfat0.8olo.Sedan8ka,'

beratbasahnatayangterkecilditemukanpadamediafermentasisarinenas(B2)yaitu5.56g

Sebaliknya pada media fermentasi sari nenas (B2)' komposisi kimia media fermentasi dan formula

71



sulcosa serta irmoniutr sulfat yang dfterikan justru menghambat atau menghalengi altifitas '4'

xylinum. Hal mungkin terjadi karena ion SOr-2 yang terkandrmg dalam amonium sulfat dapat

menurunkanpHmediafermentasi.Sehinggakondrsiyangasamtersebutmenggangguaktifitasl-

rytinum rrlrtrlx dapat membentuk selulosa ekstraseluler'

pada media fermentasi sari barglaung (83) da" sari tomat (Bl) tidak terdapat perbedaan

yang nyata setelah di uji statistik lni berarti kedua media ini mempunyai komposisi kimia yang

sama untuk dapat menghasilkan berat basah nata yang juga sam4 setelah pembenan sukrosa 0-47o

dan amonium sulfat 0 8%.

b. Formula sukrosa 0'6% dan amonium sulfat 1 07o

Berat basah nata pada media fermentasi sari nenas (B2) dan alr kelapa (Bl) masing-masing

berbeda nyata dengan perlakuan sari bengkuang (B3) dan sari tomat (E[)' sedangkan berat basah

natayangterbesaradalahpadaperlakuanmediafermentasiairkelapa(Bl)yaitu64.66g.Betat

basahnatayangterkecilpadaperlakuanmediaferrnentasisarinenasyaitu5.48g(Tabel8).

Sulcosasebagaisumberenergidansumberkarbondapatmeningkatkanprosesmetabolisme

bakteri, Sehingp hal ini dapat meningkatkan hasil sampingan dan proses metabolisme berupa

selulosa ekstraseluler. Menurut Herman (1979)' semakin banyak sukosa yang terkandung dalam

media air kelapa maka rendemen, ketebalan, dan berat basah nata juga akan meningkat sampai

batas optmum.

c. Formula sukrosa 0 87o dan amonium sulfat l 27o

pada Tabel g. tertihat bihwa semua perlakuan media fermentasi memperliha*an p€rkdaan

yang nyata secara statistik B€rat basah nata yang terberat ditemukan pada media fermentasi air

kelapa (Bl) setelah dr'beri sulaosa 0'8o/o dar amonium sulfat l'27o' yai$ 67 80 g Berat basah nata

yang tertecil ditemukan pada medn fermentasi sari nenas @2)' yaitu 4 68 g Pemanfaatan nutrisi

yang efuien oleh A- rylinum dapat mernpenganrhi pembentukan selulosa ekstraseluler' Hal ini

tentu tentu akan mempengaruhi berat basah dari nata di akhir pengamuan Sulcosa sebapi sumber

energidansumberkarbondigunakanbakteriinirmfukmemberrtukanyaflumselulosa-SehhggS

dangan tersedianya sulcosa yang mernadai akan dapat membentuk anyatnan selulosa ini dengan

baik
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4. Berat Kering Nata

a. Formula sukrosa 0 4% dan arnonium sulfit 0'8%

Pada Tabel 10. terlihat bahwa berat kering nata pada media fermentasi sari nenas (B2) dan

air kelapa @l) masing-masurg berbeda tryata dengan berat kering nata pada media fermentasi sari

bengkuang (B3) dan san tomat (Bl) setelah dr'beri sulaosa O '4y" dmt amonium sulfat 0'E% Berat

kenng nata yang tertinggi ditemukan pada media fermentasi air kelapa @l) yaitu 2 70 g Hal ini

mungkindisebabkarrkarenakadarseratyangterbentrrkdanhasilfermerrtasilebihbanyakdan

kompak sehingga jika nata dikeringkan akan diternukan berat kering nata yang tinggr Dewr ( 1998)

menyatakanbahwaselulosaekstraseluleryangberupaseratdihasilkano|ehA.rylmumjikamedia

tumbuh mengandung cukup nutrisi seperti gula dan mineral Jika media fermentasi kaya nurisi

maka aktifitas A. xylinum akan berjalan lancar' Namun nutrisi yang berlebihan dalam media

tumbuh cendnng menwunkan aktifitas bakteri ini'

b. Formula sulcosa 0-67o dan amonium sulfat I 2%

Berat kering nata yang tertinggi ditemukan pada media fermentasi air kelapa (Bl) yaitu 3 45

g. perlakuan media fermentasi sari nenas (B2) mempunyai berar kering nata yang lslqndah yaitu

0.32 g. Setelah diuji statistik terlihat bahwa berat kering nata pada media fermentasi sari nenas (B2)

danairkelapa(Bl)masing.masingberbedanyatadenganberatkeringnatapadamediafermentasi

sari bengkuang (83) datr sari tomat (B4) setelah diberi sukrosa 0 60/o dan arnonium sulfat l 2%'

Sedangkanujistatistikterhadapberatkeringnatapadamediafermentasisaribengkuang(E}3)dan

saritomat@4)setelahdiberiSulcosao'6vod^iamoniumsulfatl-2Totidakberbedanyata(Tabel

11). Rendahn-va berat kenng suatu nata disebabkan karena selulosa eksh-aseluler yang terbentuk

setlkit.Mungkinmediaferrnentasiyangtersediakrrrangmemenuhisyaratuntukpertumbuhmdan

aktifitasmetabolismebakterr,4.lylimtm.sehinggabakteritidakmampumenghasilkannatadengan

serat yang Padat atauPu komPak'

c. Formula sulcosa 0.87o dan amonium sulfat I 2%

PadaTabel12'rerlihatbahwasemuaperlakuanmediafermentasimemperlihatkan

perbcdaan )anB n!?la s€cara suttistik- Berat kering nata yang terberat ditemukan pada media

fermentasiairkelapa(Bl)s€lelahdiberisulaosao,s%danamoniumsulfatl'27o,yaitu3.70g.

Beratba.sahnalayanSrcrkecilditemukanpadamediafermentasisannerras(B2),yartu0.26g'
pemanfaatan nutrisi yang efisien oleh A. xylnum dapat nrempcngaruhi pembcntukan selulosa

ekstraseluler. Hal ini renru akan mempengaruhi berat kenng nata di akhir pengarnatan' Sukrosa
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sebagaisumberenergidansrrmberkarbondigunakanbakteriiniuntukmembentukanyanran

selulosa. Sehingg dengan tersediatrya sukrosa yang memadai akan dapat membenhrk selulosa

ekstraseluler Yang oPtimum'

5. pH akhir

PadaawalpenelitiandapatdilihatpqbedaanpHmediaferrrenasr.dimanapHterendah

adalahmediafermentasisarinenas(B2)'sedangkanmediafermentasiairkelapa(Bl)'sari

bengkuang (83), dan sari tomat (84) memprmyai pH awal 4'00' Pada akhir penelitian te4adi

penunmanpEkecualimediafermentasiairkelapadenganpHakhirsamadenganpHawalyartu

4.00(Tabell3).PenrmrrranpHataupenmckatankeasarnnmediafermentasidisebabkankarena

aktifitasl-xylmumda|xtmembenttrkselulosa.A.xylinumadalahbakteripembenhrkas.m,

sehingga dalam perombakan gula menjadi selulosa menyebabkan pH media fermenasi menjadi

menurun. Menurut widia (lgga), selama fermentasi bertangsung sebagian komponen sulsosa

mengalamidekomposisidanmemberrh*senyawaasamsepertiasamasetat,sehtnggate{adi

peningkatan total asam dan pH semakin menunrn

PadapenelitiarrinlpHakhirmediafermentasiairkelapa(Bl)tidakberubahdenganpH

awalnya.Halinimungkinterjadikarenaprosesperombakansulaosamembenfuknatabel''m

maksimal. Sehingga jika lama fermentasi diperpanjang mtmgkin saja selulosa yang terbentuk lebih

banyak dan dapat menurunkan pH akhir media fermentasi'
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,d KesimPulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilalarkan' dapat diambil kesimpulan sebagai benikut:

l'Mediafermentasiairkelapa.menghasilkanrendernerrnata'ketebalan,beratbasah,danberat

keringnatayangterbaikunhrksemuaformulasulcosadanamoniumsulfatyangdiberikan.

2. Semakin tinggi persentase formula sulaosa dan amonium sulfat yang diberikan pada media

fermentasi air kelap4 semakin baik kualitas nata dihasilkan'

BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan bahan baku lain sebagai media fermentasi
B. Saran
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Tabel 5. Analisis ragam pengaruh beberapa formula dan media fermentasi terhadap pH akhir
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