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PENANGGULANGAN KERUSAKAN NATA DE COCO DENGAN CARA
PERENDAMAN DALAM LARUTAN GARAM DAN CUKA

Zulhema dan Hamdi Rusyam
Puslitbang Teknologi Isotop dan Radiasi, BATAN, Ps. Jumat 12070

ABSTRAK

PENANGGULANGAN KERUSAKAN NATA DE COCO DENGAN CARA
PERENDAMAN DALAM LARUTAN GARAM DAN CUKA. Telah dilakukan percobaan
perendaman nata de coco dalam larutan garam dan cuka bertujuan untuk penanggulangan
kerusakan produk nata de coco bila terjadi panen yang banyak, sementara pengolahan menjadi
produk lain tidak tertangani seluruhnya dalam waktu singkat. Pada percobaan ini dilakukan
perendaman dalam larutan asam cuka dan garam dengan kepekatan masing-masing 0 ; 2%; 4%
6%, selama tujuh hari. Kemudian diamati aroma, penampilan fisik dan wama nata setiap hari.
Perendaman dalam larutan asam cuka dilanjutkan sampai dengan  bulan ketiga dengan
pengamatan setiap satu bulan sekali. Berdasarkan percobaan diatas dapat diambil kesimpulan
bahwa untuk penanggulangan kerusakan nata, perendaman dalam larutan asam cuka yaitu pada
kepekatan 2% sudah cukup untuk mengawetkan nata sampai tiga bulan

PENDAHULUAN

Nata adalah suatu pertumbuhan sclulosa yang menyerupai gel dan terapung pada
permukaan medium yang mengandung gula dan asam yang dihasilkan olch bakteri
Acetobacter xylinum . Nata merupakan lapisan selulosa yang mengandung air sckitar 98%
dengan tekstur agak kenyal padat, kokoh putih dan transparans.Produk ini merupakan
| makanan hasil fermentasi berkalori rendah, kaya akan serat sehingga dapat digunakan untuk
diet pada penderita diabetes ( 1)

Dalam rangka memenuhi kebutuhan akan pangan disaat krisis ckonomi yang
dampaknya sangat dirasakan oleh masyarakat pada saat ini, perlu adanya usaha-usaha
pemanfaatan sumber daya pangan secara optimal, Pengolahan tepat guna terhadap bahan
pangan ditujukan untuk memberi nilai tambah dengan teknologi sederhana dan biaya yang

tepat terjangkau oleh masyarakat (1).

68



Pertemuan Hmiah Teknisi Litkayasa X, P3TIR-BATAN, 2000

Indonesia adalah merupakan urutan ke tiga :sebagai negara penghasil kelapa di
dunia, Air kelapa yang dihasilkan di Indonesia berjumlah sangat melimpah terbuang
percuma tanpa dimanfaatkan secara optimal untuk dijadikan bahan pangan dan apabila hal
tersebut tidak dimanfaatkan dapat mencemari lingkungan dan lebih lanjut akan berakibat
buruk terhadap kesuburan tanah lahan pertanian. ~ Air kelapa adalah cairan jernih yang
mengisi kurang lebih tiga per empat bagian rongga sebelah dalam dari buah kelapa, yang
kaya nutrisi seperti gula protein lemak, mineral dan vitamin, Air kelapa dapat dibuat nata
de coco melalui fermentasi oleh bakteri Acetobacter xylinum.

Pada pembuatan nata de coco setelah dipanen hendaklah segera diproses menjadi
produk lainnya karena kalau disimpan terlalu lama lapisan nata akan menjadi rusak,
berjamur, menggelembung dan mengeluarkan bay busuk. Hal ini kemungkinan disebabkan
'proses pembusukan oleh bakteri pembusuk atau bakteri penghancur selulosa atau jamur
yang ada di udara /di alam.

Dalam rangka menghindari kerusakan terscbut biasanya nata direndam dalam air
sampai terendam scluruh permukaannya dan setiap hari air rendaman diganti dengan air
yang baru, Namun demikian dalam watu sekitar satu minggu nata biasanya akan mengalami
kerusakan . Apabila pancn nata de coco bila terjadi kelebihan produksi atau stok yang
banyak sementara itu proses pengolahan menjadi produk lain tidak segera tertangani dalam
waktu singkat maka untuk menanggulangi kerusakan yang mungkin terjadi, perlu dilakukan

pereobaan perendaman nata dalam larutan cuka dan larutan garam.
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BAHAN DAN METODA

Bahan. Bahan-bahan yang dipakai dalam percobaan ini adalah lembaran nata de
coco mentah, fang sudah bersih air atau akuades, asam cuka, dan garam.

Peralatan. Alat-alat yang dipergunakan yaitu erlenﬁeyer, pisau/ gunting untuk
memotong nata, timbangan, pipet , talenan, kapas dan lain-lain.

Metoda. Disiapkan erlenmeyer sebanyak tujuh buah, masing-masing diisi dengan
akuades sebanyak 200 ml. Ke dalam empat erlenmeyer yang berisi akuades dimasukkan
masing-masing asam cuka sebanyak 0, 4, 8, dan 12 ml ( kepekatan 0, 2, 4, 6 %) dan pada
tiga erlenmeyer yang lain dimasukan masing-masing garam scbanyak 4, 8§, 12 g (
kepekatan 2, 4, 6 %). Lembaran nata de coco yang sudah bersih dipotong —potong dengan
ukuran lima kali lima cm. Selanjutnya potongan nata de coco tersebut dimasukkan kedalam
masing-masing erlenmeyer yang berisi larutan cuka dan larutan garam scsuai dengan
kepekatannya , lalu ditutup dengan tutup kapas. Sclanjutnya crlenmeyer yang berisi
potongan nata de coco dalam larutan cuka dan potongan nata de coco dalam larutan garam
diéimpan pada suhu kamar. Pengamatan dilakukan sctiap hari sclama tujuh hari dengan
parameter meliputi aroma, penampilan fisik nata dan warna nata.. Pada perendaman nata
- dengan asam cuka diteruskan pengamatan sampai bulan ketiga dan dilakukan pengamatan
setiap scbulan sekali terhadap aroma, penampilan fisik nata, dan warna nata. Sebagai

kontrol pada percobaan ini adalah larutan cuka 0% atau larutan garam 0% yaitu akuades,

HASIL DAN PEMBAHASAN
Perendaman nata de coco dalam larutan cuka. Pengamatan yang dilakukan pada

percobaan perendaman nata de coco dalam larutan cuka dapat dilihat pada Tabel 1. Pada
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pengamatan hari ke satu terlihat untuk semua perlakuan baik pada 0% maupun pada 2%, 4%
dan 6% kondisi nata de coco masih dalam keadaan baik atau normal aroma khas cuka,
penampilan fisik nata mulus , larutan bening, warna nata putih bersih. Pada pengamatan
hari kedua untuk perlakuan perendaman 0% , aroma sudah agak berbau, penampilan fisik
nata terjadi bintik putih, larutan agak keruh, warna nata putih, sedangkan untuk perlakuan
perendaman 2%, 4%, dan 6% kondisi nata masih dalam keadaan baik. Pada pengamatan
hari ketiga untuk perlakuan perendaman 0%, aroma semakin tajam, penampilan fisik nata
de coco, nampak bintik putih yang terjadi sudah makin banyak, larutan semakin keruh dan
mulai timbul busa, warna nata putih, sedangkan untuk perlakuan perendaman 2%, 4%, dan
6% kondisi nata tetap dalam keadaan baik. Pada pengamatan hari keempat untuk perlakuan
0%, aroma, bau busuk sanagat tajam, penampilan fisik nata, bintik putih sudah hampir
meliputi permukaan nata, larutan keruh dan busa semakin banyak, wama nata putih,
sedangkan untuk perlakuan perendaman 2%, 4%, dan 6% terlihat masih tetap dalam kondisi
baik atau normal. Pada pengamatan hari kelima untuk perendaman 0%, kondisi nata baik
aroma, penampilan fisik pata, sudah rusak sama sckali , bau busuk sangat tajam,
penampilan fisik nata penuh dengan bintuk putih, larutan  keruh dan berbusa, tapi warna
nata tetap putih, sedangkan untuk perendaman 2%, 4%, dan 6% masih dalam keadaan baik
aroma, penampilan fisik nata, dan warnanya. Pada pengamatan hari keenam dan ketujuh
untuk perendaman 0%, sama keadaannya dengan pengamatan hari kelima, dan untuk
perendaman 2%, 4%, dan 6% kondisinya masih tetap dalam keadaan baik. Pada pengamatan
bulan kesatu untuk perendaman dalam larutan cuka baik pada kepekatan 2%, 4%, dan 6%
kondisinya masih tetap baik , aroma khas cuka, penampilan fisik nata mulus dan larutannya
bening, warna nata putih. Pada pengamatan bulan kedua untuk perendaman dalam larutan

cuka pada kepekatan 2%, 4%, dan 6% aroma khas cuka, penampilan fisik nata mulus,
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larutannya bening, dan warna nata putih, Pada pengamatan bulan ketiga untuk semua
perlakuan baik pada perendaman 2%, 4%, dan 6% aroma khas cuka , penampilan fisik nata

tetap mulus, larutan bening dan warna nata tetap puith bersih.

Tabel. 1. Pengamatan perendaman nata de coco dalam larutan asam cuka.

Peﬁiﬁ“& Wi Yang diamati Kepekatan larutan
(0%) (2%) (4%) (6%)
1, Aroma Khas nata Khas cuka Khas cuka Khas cuka
Fisik nata Mulus/bng Mulus/bng Mulus/bng Mulus/bng
Wama nata Putih Putih Putih Putih
2, Aroma Agak bau Khas cuka Khas cuka Khas cuka -
Fisik nata Bintik/ krh Mulus/bng Mulus/bng Mulus/bng
Warna nata Putih Puith Puith Puith
3. Aroma Bau
Fisik nata Btk/krlvbs sda sda Sda
Warna nata Putih
4. Aroma Bau
Fisik nata Btk/krh/bs sda sda sda
Warna nata Putih
5. Aroma
Fisik nata sda sda sda - sda
Warna nata
6. Aroma
Fisik nata sda sda sda sda
Warna nata
7. Aroma
Fisik nata sda sda sda sda
Warna nata
Bulanke 1. | Aroma
Fisik nata - sda sda sda
Warna nata
Bulanke 2. | Aroma
Fisik nata - sda sda sda
Warna nata
Bulanke 3. | Aroma
Fisik nata - sda sda sda
Warna nata

Keterangan :

e Bng = larutan bening
e Krh = larutan keruh
e Btk = berbintik

e Bs =berbusa
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g?;‘?igman Yang diamati Kepekatan larutan
(0%) (2%) (4%) (6%)

1. Aroma Khas nata Khas nata Khas nata Khas nata
Fisik nata Mulus/bng | Mulus/bng Mulus/bng | Mulus/bng
Warna nata Putih Putih Putih Putih

2 Aroma Agak bau Khas nata Khas nata | Khas nata
Fisik nata Bintik/ krh | Mls/krh/bs Mils/krh/bs | Mls/krh/bs
Warna nata Putih Putih Putih Putih

3, Aroma Bau Bau Bau Bau
Fisik nata Btk/krh/bs | Btk/krh/bs Btk/krl/bs | Btk/krh/bs
Warna nata Putih Putih Putih Putih

4, Aroma
Fisik nata sda sda sda Sda
Warna nata

5, Aroma
Fisik nata sda sda sda Sda
Warna nata

0. Aroma
Fisik nata sda sda sda Sda
Warna nata

7. Aroma
Fisik nata sda sda sda Sda
Warna nata

Keterangan :

Bng = larutan bening
Krh = larutan keruh
Btk = berbintik

Bs =Dberbusa

Perendaman nata de coco dalam larutan garam. Pengamatan yang di-

lakukan pada percobaan perendaman nata de coco dalam larutan garam dapat dilihat

pada Tabel 2. Pada pengamatan hari ke satu terlihat untuk semua perlakuan baik

pada 0% maupun pada 2%, 4% dan 6% kondisi nata de coco masih dalam keadaan .

baik atau normal aroma khas nata, penampilan fisik nata mulus , larutan bening,

warna nata putih bersih. Pada pengamatan hari kedua untuk perlakuan perendaman
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0% , aroma sudah agak berbau, penampilan fisik nata terjadi bintik putih, larutannya
agak keruh, warna nata putih, sedangkan untuk perlakuan perendaman 2%, 4%, dan
6% kondisi nata sudah mengalami sedikit kerusakan, aroma khas nata, penampilan
fisik nata mulus, larutannya agak keruh dan berbusa, warna nata putih. Pada
pengamatan hari ketiga untuk perlakuan perendaman 0%, aroma semakin tajam,
penampilan fisik nata de coco, bintik putih yang terjadi sudah makin banyak,
larutan semakin keruh dan mulai berbusa, warna nata putih, sedangkan untuk
perlakuan perendaman 2%, aroma agak berbau, penampilan fisik nata terjadi bintik
putih , larutan keruh dan berbusa, warna nata putih, begitu juga dengan perlakuan
perendaman 4%, dan 6% terlihat dalam kondisi yang sama dengan perlakuan
perendaman 2% . Pada pengamatan hari keempat untuk perlakuan 0%, aroma, bau
busuk sangat tajam, penampilan fisik nata, bintik putih sudah hampir meliputi
seluruh permukaan nata, larutan keruh dan busanya banyak, warna nata putih.
Untuk perlakuan perendeman 2%, aroma baunya semakin tajam, penampilan fisik
nata bintik putih semakin banyak, larutan semakin keruh dan busa yang terbentuk
“semakin banyak, warna nata putih, pada perendaman 4%, dan 6% terlihat hampir
sama dengan kondisi perendaman 2%. Pada pengamatan hari kelima untuk
perendaman 0%, kondisi nata baik aroma, penampilan fisik nata, sudah rusak sama
sekali , bau busuk sangat tajam, fisik nata penuh dengan bintik putih, larutannya
keruh dan berbusa, tapi warna nata tetap putih, sedangkan untuk perendaman 2%,
4%, dan 6% aroma, penampilan fisik nata, dan warna nata tidak jauh berbeda

dengan pengamatan hari keempat . Pada pengamatan hari keenam dan ketujuli untuk
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perendaman 0%, sama keadaannya dengan pengamatan hari kelima, dan untuk
perendaman 2%, 4%, dan 6% , kondisi semakin rusak tidak jauh berbeda dengan

pengamatan hari kelima.

Pembahasan

Setelah dilakukan pengamatan terhadap perlakuan perendaman nata dalam larutan
cuka dan larutan garam, kerusakan nafa mulai terlihat pada kontrol ( larutan cuka 0%/
larutan garam 0%/ akuades) pada pengamatan hari ke dua, dimana aroma agak bau,
penampilan fisik nata terjadi bintik putih dan larutan menjadi keruh, hal ini kemungkinan
disebabkan kontaminasi oleh bakteri dan kapang atau jamur, kerusakan nata berlanjut pada
hari-hari ketiga, keempat, kelima, keenam dan ketujuh dengan aroma bau yang semakin
tajam, bintik putih semakin banyak memenuhi permukaan nata, larutan semakin keruh dan
berbusa warna nata putih.

Pada perlakuan perendaman nata dalam larutan garam, kerusakan nata mulai terlihat
pada pengamatan hari kedua baik pada kepekatan 2%, 4% dan 6% semuanya
memperlihatkan kondisi yang tidak berbeda nyata, walaupun aroma masih khas nara,
penampilan fisik nata masih mulus tetapi larutan sudah terlihat keruh dan mulai berbusa,
kerusakan nata semakin parah pada hari-hari berikutnya sampai pada pengamatan hari
ketujuh aroma bau semakin tajam, pcnampiﬁm fisik nata terjadi bintik putih yang semakin
banyak diseluruh permukaan nata, larutan makin keruh dan berbusa, sedangkan warna nata
putih, kondisi ini tidak jauh berbeda dengan kondisi kontrol ( larutan cuka 0% / larutan
garam 0% / akuades ).

Pada perlakuan perendaman nata dalam larutan cuka, nata tidak terlihat mengalami

kerusakan dan tetap dalam kondisi baik atau normal, pada pangamatan hari kesatu,
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pengamatan hari kedua, pengamatan hari ketiga, pengamatan hari keempat, pengamatan hari
kelima, pengamatan hari keenam dan pengamatan hari ketujuh. Aroma khas cuka,
penampilan fisik nata mulus tanpa bintik, larutannya bening dan tidak ada terdapat busa
seperti pada perendaman dalam larutan garam dan kontrol, warna nata putih . Perlakuan
perendaman dalam larutan cuka diteruskan sampai bulan ketiga, dan diamati kondisinya
setiap sebulan sekali, memperlihatkan kondisi nara yang tetap baik, baik aromanya maupun
penampilan fisik nata masih tetap mulus tanpa bintik, larutan bening tidak berbusa, dan
warna nata putih. Kondisi ini kemungkinan terjadi karena pH cuka yang asam , schingga
bakteri kontaminan yang akan mengkontaminasi perlakuan percobaan ini akan terscleksi
hanya bakteri tertentu saja, dibandingkan perlakuan perendaman dengan akuades dan
larutan garam yang pH nya mendckati normal schingga memungkinkan bakteri tumbuh dan
memanfaatkan nutrisi yang ada dalam nata de coco, maka akan terjadi kerusakan pada nata

tersebut,

KESIMPULAN

Berdasarkan percobaan diatas dapat disimpulkan beberapa hal scbagai berikut:

I Perendaman nata pada kontrol ( larutan cuka 0% /garam 0% / akuades ), sudah mulai
terjadi kerusakan pada hari ke 2.

2. Kerusakan nata sudah mulai terjadi pada hari ke 2 pada perlakuan perendaman dengan
larutan garam baik pada kepekatan 2%, 4%, dan 6%.

3. Untuk menanggulangi kerusakan nata perendaman dengan larutan cuka adalah yang
terbaik, kepekatan 2% sudah cukup untuk penyimpanan sampai dengan 3 bulan

perendaman.
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DISKUSI

TARMIZI

Dalam pendahuluan Saudari menyebutkan bahwa nata de coco baik untuk penderita
diabetes. Apakah sebaliknya ?. Karena nata de coco tidak enak rasanya jika dimakan dalam
bentuk tidak manis.

ZULHEMA
Untuk penderita diabetes nata de coco adalah yang tawar, kalaupun menginginkan

rasa yang manis, mungkin gula yang dipakai adalah gula diet yang banyak dijual di pasaran
dengan berbagai merek.

A.S. DAMAYANTI

|. Perendaman dengan larutan cuka dalam waktu yang lama apakah tidak mempengaruhi
proses netralisasi ?.

2. Apakah ada cara lain selain perendaman dengan larutan cuka dan garam ?.
3 Perendaman dalam larutan cuka disamping tidak cfcektifnya proses netralisir, juga
pemborosan biaya, apa tanggapan Saudara 7.

ZULHEMA

1. Perendaman dengan larutan cuka dalam waktu yang lama memang mempengaruhi proses
netralisasi,

2. Cara lain selain perendaman dalam larutan cuka dan garam adalah perendaman dengan
air, dengan cara mengganti air rendaman setiap hari, tetapi dengan cara ini nata kan
cepat rusak.

3. Perendaman dalam larutan cuka tidak efektif pada proses netralisasi dan pemborosan
biaya betul sekali. Perlakuan ini dapat dihidrasi dengan memproses nata menjadi produk
lain dengan cepat sesegera mungkin.
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