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INTISARI 
 

 
Santoso, J. 2013. Penentuan Kadar Serat Pada Nata dengan Penambahan 
Bekatul. Program studi D-III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan 
Universitas Setia Budi. Pembimbing : D. Andang Arif Wibawa, SP, M. Si 
 
 Air kelapa dipasar banyak yang terbuang percuma sehingga tidak 
dimanfaatkan dan hanya menjadi limbah. Air kelapa yang mengandung banyak  
nutrisi bisa diolah menjadi produk seperti nata dengan bantuan Acetobacter 
xylinum. Air kelapa dapat diolah menjadi nata de cocodan divariasikan 
denganpenambahan bekatul supaya memiliki  kadar serat tinggi yang baik untuk 
kesehatan dan memiliki segi ekonomi yang lebih tinggi. Penelitian ini bertujuan 
mengetahui adanya peningkatan kadar serat pada nata dengan variasi 
penambahan bekatul. 

Prosedur pembuatan nata meliputi 3 perlakuan yaitu air kelapa tanpa 
bekatul, air kelapa dicampur bekatul 10 g dan air kelapa dicampur bekatul 20 g, 
lalu disaring. Fermentasi menggunakan Acetobacter xylinum pada suhu kamar 
selama 12 hari. Setelah 12 hari dilakukan uji analisis kadar serat pada nata yang 
dihasilkan. 

Hasil penelitian uji kadar serat pada nata diperoleh data rata-rata 
2,76%nata dalam medium tanpa penambahan bekatul. Kadar serat pada nata 
dalam medium dengan penambahan bekatul 10 g diperoleh data rata-rata 3,0% 
dan nata dalam medium dengan penambahan bekatul 20 g diperoleh data rata-
rata 2,31%. 

 
 

Kata Kunci : Air Kelapa, Acetobacter xylinum, Nata, Bekatul, Serat  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Kelapa (Cocos nucifera L) merupakan salah satu komoditi 

perkebunan yang penting bagi Indonesia disamping kakao, kopi, lada dan 

vanili. Komoditi ini telah lama dikenal dan sangat berperan bagi kehidupan 

bangsa Indonesia baik ditinjau dari aspek ekonomi maupun aspek sosial 

budaya. Di Indonesia pemanfaatan air kelapa belum maksimal, banyak yang 

terbuang percuma. Namun akhir-akhir ini ada upaya untuk mengolah air 

kelapa menjadi nata de coco yang dibentuk oleh mikroba Acetobacter 

xylinum melalui proses fermentasi (Palungkun, 2004). 

Bekatul (rice brand) adalah lapisan terluar dari beras yang terlepas 

saat proses penggilingan gabah (padi). Bekatul mengandung karbohidrat 

yang cukup tinggi dan nutrisi-nutrisi lain yang dapat digunakan oleh 

Acetobacter xylinum untuk tumbuh dan membentuk selulosa. Semakin tinggi 

kadar nutrisi semakin besar kemampuan menumbuhkan Acetobacter xylinum 

sehingga semakin banyak selulosa yang terbentuk (Auliana, 2011). 

Kandungan nutrisi yang cukup besar pada bekatul memungkinkan 

untuk membuat nata dari air kelapa dengan penambahan bekatul. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka dapat dirumuskan 

sebagai berikut: 
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a. Apakah penambahan bekatul dapat mempengaruhi ketebalan nata yang 

dihasilkan oleh Acetobacter xylinum? 

b. Apakah penambahan bekatul mempengaruhi kadar serat pada nata yang 

terbentuk? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan dari penelitian ini 

adalah: 

a. Mengetahui apakah penambahan bekatul dapat mempengaruhi ketebalan 

nata yang dihasilkan oleh Acetobacter xylinum.  

b. Mengetahui apakah penambahan bekatul mempengaruhi kadar serat 

pada nata yang terbentuk. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

a. Menambah pengetahuan bagi penulis untuk memahami proses dalam 

pembuatan nata. 

b. Memberi manfaat kepada masyarakat dalam pemanfaatan produk olahan 

kelapa. 

 

 

 

 

 

 


