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INTISARI 
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Natadecoco adalah selulosa bakteri yang diperoleh melalui fermentasi air 

kelapa oleh Acetobacter xylinum. Fermentasi dilakukan selama 7-10 hari dengan 
menggunakan gula, asam asetat glasial dan urea sebagai nutrien tambahan. 
Pembuatan nata de coco dapat dilakukan dengan menambahkan air leri.  Air leri 
mengandung banyak nutrisi yaitu karbohidrat, protein dan vitamin sehingga 
dapat meningkatkan kwalitas dari nata de coco. Tujuan penelitian ini mengetahui 
pengaruh penambahan air leri terhadap kadar serat dan lamanya fermentasi. 

Proses  pembuatan nata menggunakan 3 perlakuan yaitu, menggunakan 
bahan dasar air kelapa dan biakan murni Acetobacter xylinum, pembuatan nata 
dengan bahan dasar air kelapa dan dengan penambahan 200 ml air kelapa, 
serta pembuatan nata dengan bahan dasar air kelapa serta dengan penambahan 
400 ml air leri. Campuran tersebut dimasukkan kedalam wadah dan ditutup 
menggunakan kertas dan dibiarkan sampai terbentuk lapisan nata, setelah itu 
nata siap untuk dipanen. Pengamatan dilakukan terhadap organoleptis, lama 
fermentasi, dan kadar serat. 

Berdasarkan hasil percobaan diperoleh waktu lamanya fermentasi yang 
diperlukan dalam pembuatan nata dengan bahan dasar air kelapa adalah 9 hari, 
sedangkan dengan penambahan air leri 200 ml dapat mempersingkat proses 
fermentasi menjadi 7 hari, dan dengan penambahan air leri 400 ml diperlukan 
waktu fermentasi selama 13 hari. Berdasarkan uji kadar serat, diperoleh rata-rata 
kadar serat kasar dari nata murni adalah 1,78 %, dengan penambahan air leri 
200 ml diperoleh kadar serat 2,4%, sedangkan pembuatan nata de coco dengan 
penambahan air leri 400 ml diperoleh kadar serat kasar rata-rata 3,08%. 
Berdasarkan uji organoleptis, hasil nata de coco yang berbahan dasar air kelapa 
menghasilkan produk nata yang berwarna putih, rasanya enak dan teksturnya 
kenyal. Sedangkan dengan penambahan air leri berdasarkan uji organoleptis 
menghasilkan tekstur yang lebih kenyal. 

 
Kata kunci: Air kelapa, Serat nata, Air cucian beras 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.5 Latar Belakang Masalah  

Indonesia merupakan negara tropis yang merupakan negara 

produsen kelapa utama di dunia. Hampir semua tempat di Indonesia dapat 

dijumpai tanaman kelapa. Pohon kelapa mempunyai arti penting dalam 

kehidupan kita. Seluruh bagian dari tanaman ini dapat dimanfaatkan oleh 

manusia. Diantaranya adalah air kelapa yang dihasilkan dapat diproses dan 

diolah menjadi produk nata dengan bantuan bakteri Acetobacter xylinum. Air 

kelapa mengandung karbohidrat yang dapat dimanfaatkan untuk 

pertumbuhan Acetobacter xylinum. Produk yang dihasilkan dari proses 

tersebat sering dikenal dengan nama nata de coco (Soekardi, 2012).  

Air leri dari hasil pencucian beras mempunyai kandungan nutrisi yang 

cukup tinggi. Air cucian beras memiliki kandungan nutrisi yang melimpah 

diantaranya karbohidrat berupa pati (85-90 persen), protein glutein, selulosa, 

hemiselulosa, gula dan vitamin yang tinggi. Sayangnya keberadaan air ini 

kurang begitu dimanfaatkan. Banyak ibu rumah tangga yang membuangnya 

begitu saja setelah mencuci beras. Kandungan nutrisi yang terdapat pada air 

leri, dapat dimanfaatkan oleh bateri  Acetobacter xylinum. Air leri juga 

mengandung karbohidrat yang cukup tinggi. Karbohidrat tersebut merupakan 

nutrien yang berperan dalam proses fermentasi oleh Acetobacter xylinum. 

Karbohidrat sebagai sumber energi dan untuk perbanyakan sel (Yayuk, 

2012).  
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Banyaknya kandungan nutrien pada medium yang ditumbuhi, 

berpengaruh terhadap kadar serat yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena 

selama proses fermentasi, nutrien terus menerus dipakai oleh Acetobacter 

xylinum untuk membentuk produk metabolisme dan pertumbuhannya. 

Berdasarkan hal tersebut maka perlu penelitian pengaruh 

penambahan air leri pada media tumbuh pembuatan nata de coco.  

 

1.6 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas maka dapat dirumuskan 

sebagai berikut: 

Apakah penambahan air leri pada pembuatan nata dapat 

mempengaruhi lamanya fermentasi dan kadar serat pada nata de coco? 

 

1.7 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, tujuan dari penelitian ini adalah: 

Mengetahui pengaruh penambahan air leri pada media, terhadap 

kadar serat dan lamanya fermentasi pada nata de coco. 

 

1.8 Manfaat Penelitian  

1. Menambah pengetahuan bagi penulis untuk memahami proses dalam 

pembuatan nata. 

2. Memberi gambaran kepada masyarakat untuk memanfaatkan air kelapa 

menjadi produk nata. 
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