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ABSTRAK
Penelitian dan pengolahan santan murni sisa analisis laboratorium PT. Bumi

Sarimas Indonesia menjadi Nata de Coconut Milk dilakukan karena santan murni masih
memiliki potensi untuk diolah menjadi nata, yang merupakan salah satu produk olahan
PT. Bumi Sarimas Indonesia juga. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
konsentrasi lemak pada media fermentasi Nata de Coconut Milk yang optimum bagi
pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum dan sebagai upaya pemanfaatan limbah sisa
analisis laboratorium produk santan murni di PT.Bumi Sarimas Indonesia, Sumatera
Barat.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan
lima perlakuan dan lima kali ulangan. Perlakuan dari penelitian ini adalah pengaturan
konsentrasi lemak media fermentasi dengan lima tingkatan (1%, 2%, 3%, 4% dan 5%).
Pengamatan dilakukan terhadap santan murni, meliputi kandungan lemak, kadar gula
(oBrix) dan padatan terlarut selain lemak, untuk media fermentasi meliputi pH dan kadar
gula (oBrix) sedangkan untuk Nata de Coconut Milk yang dihasilkan dilakukan
pengamatan meliputi rendemen, edible portion, ketebalan, kekerasan dan serat kasar.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaturan konsentrasi lemak media
fermentasi berpengaruh tidak nyata terhadap rendemen, edible portion, kekerasan dan
serat kasar Nata de Coconut Milk, namun berpengaruh terhadap ketebalan Nata de
Coconut Milk dan pH media fermentasi. Hasil perlakuan terbaik adalah Nata de
Coconut Milk dengan konsentrasi lemak media fermentasi 5% dengan rendemen
77,14%, edible portion 80,88%, ketebalan 12,09 mm, kekerasan 0,67 mm/s dan serat
kasar 1,54 %.

Kata kunci : Santan, konsentrasi lemak, Acetobacter xylinum, Nata de Coconut Milk



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kelapa (Cocos nucifera) merupakan tanaman “serbaguna”, artinya semua bagian

dari tanaman ini dapat dimanfaatkan manusia. Daging buah kelapa digunakan untuk

kebutuhan rumah tangga sehari-hari, sebagai bahan pembuat kopra untuk minyak kelapa

dan bungkil kopra sebagai bahan pakan ternak dalam bentuk pelet. Batang kelapa dapat

dipergunakan untuk bahan bangunan dan kayu bakar demikian pula halnya dengan

tempurung, kulit dan akar pohon, semuanya dapat digunakan sebagai kayu bakar dan

bahkan tempurung kelapa merupakan bahan campuran obat pada bidang farmasi dan

bahan karbon aktif yang baik. Bagian daun dan lidi serta serabut kelapa digunakan

sebagai bahan kerajinan seni dan kerajinan tangan yang beraneka ragam macamnya

(Awang, 1991). Air buah kelapa yang umumnya menjadi limbah pun, dengan teknologi

yang cukup sederhana dapat diolah menjadi produk makanan yang disebut Nata de

Coco.

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 (mikrobia) yang dikenal dengan nama Acetobacter xylinum

(Hidayat, 2006). Acetobacter xylinum dapat tumbuh pada berbagai macam media jika

syarat tumbuhnya terpenuhi. Air kelapa, santan kelapa, sari buah (melon, nanas, tomat

dan lain-lain), limbah tahu dan limbah tapioka merupakan beberapa contoh bahan yang

dapat digunakan sebagai media tumbuh Acetobacter xylinum.

Pengamatan penulis selama melakukan Praktek Kerja Lapangan di PT.Bumi

Sarimas Indonesia, Sumatera Barat, yang merupakan suatu industri yang melakukan

pengolahan kelapa terpadu, banyak sampel sisa analisis yang terbuang pada proses

pembuatan santan murni. Santan murni merupakan salah satu produk hasil olahan

PT.Bumi Sarimas Indonesia yang diperoleh dengan cara melakukan pengepresan kelapa

putih (daging buah kelapa yang telah dibuang tempurung dan kulit arinya) tanpa

penambahan air. Santan yang baru dipres ini sangat mudah mengalami perubahan pH

sehingga perlu dilakukan analisis bahan setiap jam. Produksi santan dilakukan satu kali

sehari dan berlangsung secara kontiniu. Produk yang telah dikemas juga dilakukan

analisisnya tiap kali produksi. Analisis dilakukan untuk masing-masing jenis kemasan,



antara lain kemasan 180 ml, 200 ml, 500 ml, 1000 ml dan 20 kg (untuk analisis

laboratorium dibuatkan kemasan 1 kg). Padahal santan murni sisa analisis tersebut

masih memiliki potensi untuk diolah menjadi produk baru, salah satunya yaitu

pengolahan santan menjadi nata.

Produk olahan nata diberi nama berdasarkan bahan baku yang digunakan. Nata

yang dibuat dari limbah tahu disebut Nata de Soya dan Nata de Cassava untuk nata

yang dibuat dari limbah tapioka. Nata de Coco merupakan sebutan untuk nata yang

dibuat dari air kelapa, maka untuk nata yang dibuat dari santan, diberi sebutan Nata de

Coconut Milk sebagai pembeda dengan nata yang dibuat dari air kelapa. Meskipun

sama-sama berbahan baku kelapa, penggunaan sebutan ini perlu dibedakan karena

media fermentasi yang digunakan juga berbeda. Nata de Coconut Milk telah diproduksi

secara komersil oleh PT. Santan Kara Pertama, tapi masih dijual dengan nama Nata de

Coco.

Menurut Ketaren (1986), santan dan air kelapa (yang sudah umum dijadikan

bahan baku pembuatan nata) mengandung jenis gizi yang hampir sama (protein, lemak,

karbohidrat, mineral dan vitamin). Kandungan gizi santan dan air kelapa dapat dilihat

secara lengkap pada Tabel 1 dan Tabel 2. Perbedaan yang mencolok terdapat pada

kandungan lemak santan yang jauh lebih tinggi dibandingkan air kelapa, yaitu 35%

pada santan dan 1,5% pada air kelapa. Kandungan lemak yang cukup tinggi pada santan

dapat diturunkan dengan cara melakukan pengenceran dengan penambahan air. Menurut

Palungkun (1993), lemak pada media fermentasi Nata de Coco berfungsi sebagai

pembentuk prekursor pada membran sel Acetobacter xylinum yang kemudian akan

keluar bersama-sama enzim yang mempolimerisasikan glukosa menjadi selulosa di luar

sel.

Acetobacter xylinum merupakan bakteri aerob yang membutuhkan oksigen

dalam metabolismenya. Penggunaan santan sebagai media fermentasi dapat

mempengaruhi ketersediaan oksigen yang dibutuhkan Acetobacter xylinum. Santan

yang kandungan lemaknya lebih tinggi daripada air kelapa dapat mengakibatkan

terbentuknya lapisan minyak pada permukaan media fermentasi yang dapat

menghambat masuknya oksigen ke dalam media. Pengaturan pH rendah yang berkisar 3

- 4 pada media fermentasi juga akan mengakibatkan rusaknya emulsi santan sehingga

minyak pada santan akan memisah dan mengapung pada permukaan media fermentasi.



Menurut Buckle (1985), sifat fisik minyak yang paling jelas adalah tidak larut dalam air.

Hal ini disebabkan oleh adanya asam lemak berantai panjang dan tidak adanya gugus-

gugus polar.

Berdasarkan pra penelitian yang dilakukan sebelumnya, terlihat lapisan minyak

yang mengapung pada permukaan media, namun nata dapat terbentuk dengan baik.

Tapi, masih perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui tingkat konsentrasi lemak

pada media fermentasi yang dapat ditolerir oleh Acetobacter xylinum, mengingat lemak

pada media fermentasi dapat menghambat masuknya oksigen dan menghambat

metabolisme Acetobacter xylinum.

Dari uraian di atas, dilakukan penelitian yang berjudul “Pengaruh Pengaturan

Konsentrasi Lemak Santan Murni (Limbah Sisa Analisis Laboratorium PT. Bumi

Sarimas Indonesia) Terhadap Karakteristik Nata de Coconut Milk”.

1.2 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menentukan konsentrasi lemak pada media fermentasi Nata de Coconut Milk yang

optimum bagi pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum.

2. Pemanfaatan limbah sisa analisis laboratorium produk santan murni di PT.Bumi

Sarimas Indonesia, Sumatera Barat.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi lemak pada media fermentasi terhadap

karakteristik Nata de Coconut Milk.

2. Mengurangi biaya operasional pengolahan limbah di PT. Bumi Sarimas Indonesia,

Sumatera Barat dan meminimalisir dampak buruknya terhadap lingkungan.

1.4 Hipotesis Penelitian

H1: Perbedaan konsentrasi lemak pada media fermentasi berpengaruh terhadap

karakteristik Nata de Coconut Milk yang dihasilkan.

H0 : Perbedaan konsentrasi lemak pada media fermentasi tidak berpengaruh

terhadap karakteristik Nata de Coconut Milk yang dihasilkan.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut:

1. Perbedaan konsentrasi lemak pada media fermentasi Nata de Coconut Milk tidak

berpengaruh terhadap rendemen, edible portion, kekerasan dan serat kasar,

namun berpengaruh terhadap ketebalan Nata de Coconut Milk dan pH media

fermentasi.

2. Konsentrasi lemak media fermentasi 5% merupakan perlakuan terbaik

berdasarkan pengamatan visual dan hasil analisa yang dilakukan. Hasil

pengujian terhadap perlakuan E: rendemen 77,14%, edible portion 80,88%,

ketebalan 12,09 mm, kekerasan 0,67 mm/s dan serat kasar 1,54%.

3. Konsentrasi lemak media fermentasi 1% merupakan perlakuan terbaik dari segi

ekonomis. Hasil pengujian terhadap perlakuan A: rendemen 52,05%, edible

portion 80,52%, ketebalan 7,18 mm, kekerasan 0,74 mm/s dan serat kasar 2,1 %.

5.2 Saran

1. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, disarankan kepada peneliti

selanjutnya untuk melakukan penelitian tentang kondisi optimum untuk media

fermentasi Nata de Coconut Milk dengan konsentrasi lemak 1%.

2. Melakukan pengujian dengan proses waktu fermentasi yang lebih lama, karena

diperkirakan proses pertumbuhan Acetobacter xylinum masih berlanjut setelah

hari ke 9.
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