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BULETIN
INOYASI TEKNOLOGI }ERTANIAN

Salam Redaksi,

Untuk edisi 16 tahun 20 I 9 ini BULETIN INOVASI TEKNOLOGI BALAI PENGKAJIAN TEKNOLOGI

PEKIANiAN SULAWESI SELATAN semoga Rahmar dan Hidayah-Nya menyertai terbitnya edisi ini.

Edisi ini diharapkan hadir sebagai surnber informasi Peneliti bagi petani dan pengguna lainya. Untuk edisi

terbitan ini menyajikanberbagai inlormasi inovasi teknologi, aniara lain: KeragaanTeknologi BudidayaPadi

Sistem Tanam Benih Langsung (Tabela) di Sulawesi Selatan, Penggunaan Pupuk Organik Cair Biourine

terhadap peningkatan Hasil Tanaman Padi, Analisis Penyebaran Varielasunggul Baru Padi dalam Upaya

pencapaian Swasembada Berkelanjutan di Sulawssi Selalan, Pengaruh Faktor Pengencemn Pulp dan

Lama penyimpanan terhadap Kualitas Nata de Kakao, Peran dan Partisipasi Wanita dalam Pengelolaa4

Usahatani: lStudi Kasus: Desa Rasau Jaya 2, Kecamatar Rasau Jaya Kabupaten Kubu Raya' Provinsi

Kalimantan Barat), Analisis Hubungan Media Penyuluhan dengan Sikap Alektif Petani Cabai (Studi Kasus

pada petani Cabai di Kab. Maros) Kajian Peningkatan Produktivitas dan Mutu Kakao Melalui Pemanfaatan

Bio-Slurry, Keragaan Hasil Delapan Varietas Cabai Rawit di Kabupaten Takalar. Harapan kami, edisi ini

dapat menambah pengetahuan dan juga menjadi inspirasi bagi petani dan pengguna lainnya' Semoga

.ujiuo inlormasi inovasi teknologi pertanian ini dapat memberi nuansa dan wawasan baru bagi pembaca'

Kami sangat menghargai setiap saran dan kritik yang disampaikan kepada redaksi untuk melengkapi dan

menyempurnakan buletin ini, terima kasih.

Xormat

DEWAN REDAKSI
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PENGARUH FAKTOR PENG:NCERAN PUIP DAN LAMA PENYIMPANAN

TERHADAP KUALITAS NATA DE KAKAO

THE EFFECT OF PULP DILUTIAN AND STORAGE LENGTH ON QUALIW
NATA DE CACAO

Wanti Dewayani dan Riswita Syamsuri
Balai Pengkaiian Telvtologi Pertunian Sulawesi Selatan

Jl. Perintis Kemerdekaan Km 17,5, Makassar

ABSTRACK

[n the processing of cocoa becms, the wasted amang athers the skin of fruit and pttlp. Pulp is a fluid thoi

comes aut at the time offermentation. Cocoa Pulp can be processed intofood thal is use.ful.for health namely

Nata cle cocoa. This activity aims to determine the influence of the dilutiax.factar and influence oJ' storage

tim. to the quality of the resulting nata de cocoa. This research was conducted frttm Janua: ta December

2017 at Post-Haryest Laboratory Assement Institutes for Agricultural Technology (AIAT) of South Sulswesi'

Tke research usecl complete ranelom factorial pattern design with 3 (three) repetition. The first.factor is a

comparison of putp clihttion and water and storage length as the secontl .factor. The parameters are observed

are thick n*s, water colrtent, coarse .fiber sugor conlent, caloa texture and taste of Nata de cocoa- The

research resnlts in preliminary research is fitttncl that the media manufae ture of natafrom cocoa pulp without

rlilution, did not form the nata layer. The thickest nata layer is the treatment of dilutian factor with a

comparis.n of I pulp: 3 water (t3,53 mm). The results showed that there wus a signiJicant interaction

between the dilutionlactor and long storage of water content, coarse/iber sugar cantent, color,'texture end

taste af Nata tle cocoa. The best tr€atment ancl preferred panelist is Nata de cocoa with dill.tion I pulp

comparison: l2 water tyith I2 months of lenght storage with water coiltent {8A.67%a}, coarse Jiber (2.57%)'

sugar content (59.57o/r), colar is quite likecl (score 3.73), aroma is quite preferred (score 3.87 ), the texture is

liked (4.4) and the taste is liked {score 4.6).

Keywords: cccao (Theobromo cacao L.), storage length, nqta de cacao, dilution

ABSTRAK

Dalqm pengolal.tan biji kakao, yang lerbuang antara lain kulit bush dan pulp. Pulp merttpokan cairan yang

kelttar padi saqtfermentasi. Pulp kakao dapat diolah menjadi makanan yang betguna bagi kesehatan y'aittt

nata de kakao. Penelitian ini bertttjuan ttntuk mengetahui pengaruh fuktor pengenceran serta pengaruh

waktu penyimpctnan terhadap kualitas nata de kckao yang dihasilkan. Pengkc$ian id dilaksanakan pada

httlan Janttari hingga ilesember 2017 di laboratorium pasca panen BPTP Sulavesi Selutqn. R*ncangan

yctng digurzakan aclalah rancangsn acak lengkup pola J'aktorial dan 3 (tigc) ulangan. Faktor pertama

adujeh perbandingan pengenceran ptilp dan air dan faktor kedua adalah lama penyimpanan- Parameter

yang diamati ad{tlah tibal nata, kadar qir serat kasctr, kadar gula, v''1Qrnl, tekstur dan rasa nzta de kqkao.

Haiil penetitian menunjukkan pacla penelitian pendahuluan didapatkan bahwa-media pembuatan nata dari

pulp kakao tanpa pengenceran, tielak terbentuk lapisan nata. Lapisan nata ttang p{tling tebal adalah perlakuan

J'aktor pengenceran dengan perbantlingan t pulp : 3 air (t3, 53 mm). Ada interaksi nyatu antcrafaktor
" 
pung"irrin 1an letma pinyimpanan terhaclap kadar air seret kasqr, kadar gula, warna, aroma, tekstur dan

rasi nsta de kakao. Perlcktnn yang terbaik dun disukai pcznelis aclalah nata de kckao dengrsn pengenceran

perbanclinganlpulp: l2ctirclenganlamapenyimpananl2bulandengankadarair6A,6T%),serqt(2'57yo)''kaclar 
ggli 1SO,SZ,/r1, wqrna a*up elisukai (skor 3,73), aroma cukup disukai (skor 3'87), tekstur disukai

(4,4) dan rasu disukai (skor 4,6).

.i'

Kuta Kunci ; kukao (Theobroma cacao L.),lama penyimpurton, ntta cle kakao, pengenceran
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PEN'AHULUAN

Limbah pe:tanian merupakal bahan yang
terbuang di sektor pertanian. Limbdr dianggap
suatu bahan yang tidak penting dan tidak bernilai
ekonomi. Padahal jika dikaji dan dikelola dengan
baik, limbah pertanian dapat diolah menjadi
beberapa produk baru yang bcnilai eko:romi tinggi.

Pulp kakao merupakan salah satu limbah
hasil fermentasi kakao setelah panen. Proses
fermentasi pulp adalah merupakan proses yang
utama dalam i:Tdustri pengolahan biji kakao dan
menentukan kualitas produk akhir. Iujuan dari
fermentas i buah kakao adalah menghi langk an pu lp,
mematikan biji, membentuk warna dan calon fla-
vor yang diinginkan ser:a memperbaiki rasa biji
kakao. Selama proses tersebut senyawa polifenol
(tannin) penyebab rasa kelat berdifusi ke seluruh
jaringan biji dan rnerembes keluar dari kepingbiji.
Senyawa tannin tersebut dapat berubah warna
menjadi coklat dikarsnakan teroksidasi oleh enzim
polifenolase yang berakibal lerjadinya perubahan
warna l<u:i: biji dan pulp yang berangsur-angsur
menjadi coklat geiap (Siregar, dkk., 2003). Belitz
dan Grosch (1987) menyatakan bahwa fermentasi
pulpbiji kakao segar oleh khamir dan bakteri akan

menghasilkan caitast pulp (cacao sweating) yang
berwarna keruh. Menurut Agyeman dan Oldham
( I 986) cairan pulp ini mempunyai pH 3,4-7,0 dan

menurut Effendi (1995) dalam Yunianta (2010)
bahwa cairan pulp segar mengandung gula 12-

lsYo,5-7yo pektin, 0,8-1,5o% asam tidak menguap
dan 0, I -0,5% protein. Kandungan gula dalam pulp
yang cukup tinggi dapat dimanfaatkan oleh bakteri
Acetobacter xylirum sebagai media tumbuh untuk
pembuatan nata de kakao (Towaha, 2013). Cairan
pulp dengan kandungan gula l2-lSVo berpotensi
dig:rnakan sebagai bahan dasar un|lrk produksi nata,

namun diperlukan perlakuan pe:rdahuluan untuk
mengatasi warna cairan pulp yang cenderung
berwarna gelap. Adapun pengenceran akan
berakibat berkurangnya konsentrasi senyawa
warna, gula dan senyawa nulrisi sumber nitrogen
yang sangat dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri
Acetobacter xylinum.

Nata adalah hasil fermentasi dari Starter
Acetobacter xylinum yang ditumbuhkan pada
media yang mengandung glukosa. Bakteri
Acetobacter rylinum dapat membenluk nata jika
ditumbuhkan dalam media yang sudah diperkaya
karbon (C) dan nitrogen (N) melalui proses yang

76

terkontrol {Sari dkk., 2017). Mikroorganisme ini
membentuk gel pada permukaan yang mengandung
gula. Nata berbentuk padat, putih, transparan dan
kenyal. Di bawah mikroskop nata tampak seperti
massa fibril yang tidak beraturan menyerupai
benang atau kapas (Hayati, 2003).

Nata dapat digololgka:r sebagai makanan
kesehatan atau makalan diet karsna mengandxrg
selulosa (dietary {iber) yang bermanfaal dalam
proses pencernaan dalam usus halus manusia dan
dalam proses penyerapan air dalam usus besar.
(Elisabeth, 2006 dan Hayati, 2003). Jika diamati saat

ini, umumnya nata dibuat dengal:nenggunakan air
kelapa yang dikenal dengan nata de coco.

Namun nata tidak hanya bisa dibuat dari air
kelapa saja, tapi dapatjuga dibuat dari bahan lain
yang mengandung g;la seperti nanas (nata de pina),
bengkoang, iomat (natade tomato) dan kakao (nata

de kakao) {Dona 2002;Hayati,2002; Ramadhani,
2002; Elisabeth, 2006).

Selama ini orang menanam kakao hanya
untr* mengambil brj inya saj a sedangkan pulpilapisan

berwama putih yang menyelubungi bij i kakao tidak
dimanfaatkan sehingga dapal menyebabkan
pencentran lingkungan. Menurut Elisabeth (2006),
dalam pengolahan biji kakao, pulp kakao yang
melekat padabiji kakao dapat menimbulkan aroma

asam yang tidak sedap bagi lingkmgan disekitamya.

Jika p:oduksi kakao di Sumatera 3a:al mencapai

626 ton/:h (Suharjawanasuria, 2008), maka dari data
tersebut dapat dibayangkan berapa lanyak pulp
kakao yang akan menyebabkan pencemaran
lingkungan.

Penelitian ini berlujual untuk mengelahui
pengaruh faktor pengence:an serta pengaruh
waktu penyimpanan terhadap kualilas nata de

kakao yang dihasilkan.

BAHAN DAN METODE

Pengkajian ini dilaksanakan di laboratorium
Pasca panen BPTP Sulawesi Selatan pada bulan
Januari hingga Desember 2017. Bahan baku utama

dalam penelitia:: ini cairan ptlp,limbahdari industri
kakao yang dip*oleh dari Kebun kakao milik petani

di kabupaten Luwu. Penelitian tahap pertama
dilakukan delgan metode Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan perlakuan pengenceran

yang terdiri dari pengencera:r cairanpulp: a* l'.3,
I :6, I :9, I :12 dan tanpapengenceran.

Buletin Inovasi Pe(anian. Nr:. I 6 Tahln 20 l9



Penelitian tahap kedua dilakuhan dengan metode

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial

dengan perlakuan faktor pengenceran ( 1 : 3, I : 6, I :9

dal I : 12) serta perlakuan lama simpan (0, 3 dan 6

bulan). Semua perlakuan diulang sebanyak 3 kali.

Pengamata:: dilakukan pada nata yang

terbe:r*k adalah analisa organoleptik dan kimia.

Organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan

tekstur. Sedangkan analisis kimia meliputi kadar

aiq serat kasar dan ladar gula total. Data dianalisis

dengan menggunakan Uj i Sidik Ragam (ANOVA)'

Apabiladari hasil uji menunjukkan adanya interaksi,

maka dilakukan uji lanjut dengan menggunakan

melode Duncan's Multiple Range Test (DMRI).

Alat yang digunakan untuk membuat nata

de cacao adalah : saringan, baskom, timbangan,

pa::ci, gelas ukur, kompor, talang plasdk (18,2 X
18,2 X ll,5) cm, botol kaca dan koran steril'
Sedangkan bahan yang digunakan adalah pulp

kakao, gula pasir, starter dan air matang. Alat yang

digunakan untuk analisis adalah cawan, desikator,

timbanga:r anali{ik, oven pengering, pipet tetes,

erlenmeyer dan labu ukur.

Prosedur kerja :

L Pembuatan nata de kakao

a) PenyaringanpulPdarikotoran

b) Sterilisasi wadah dan peralatan yang akan

dipakai unllk mgmbuat nata

c) Memasak air untuk setiap perlakuan

pengence:an

d) Menambahkan gula Sa/o pada air yang

dimasak

Tambahkan pulp sesuai perlakuan dan

panaskan hingga mendidih

Dinginkan dan sterilkan koran penutup

talang plastik dan botol kaca

Tambahkan starter L xylinum 20Vo, adtk
rata

Tuang ke dalam talang plastik dan botol

kaca

i) Diamkan selama l?hari

2. Pembuatan nata de kakao untuk konsumsi

a) Setelah ilkubasi 12 harr, nata yang

terbentuk dikeluarkan dari wadah

b) Nata dipotong-potong seperti dadu

c) Nata direndam dalam airbersih selama 3

Buletin Inovasi Pertanian, No. 16 Tahun 20 l9

hari dan ai: rendaman diganti seliap hari

untuk mengurangi aroma asam

d) Nata direbus dengan air gula dengan

perbandingan l: I

3. Analisa fisik, organoleptik dan kimia

Secara fisik diukur ketebalar: nata dengan

mistar geser. Sedangkang crganoleplik yang diuji
oleh 13 orang panelis adalah tekstur (1: sangat

keras; Z-keras, 3=agak keras, 4:lunak, 5:sangat
lunak), Rasa, warna daa aroma (l: rasa, warna

dan aroma sangatjelek, 2- rasa, warna dan aroma
jelek; 3: Rasa, warna dan aroma sedang; 4: Rasa,

warna dal aroma baik; 5: Rasa, warna dan aroma

sanga: baik).

HASIL 
'AN 

PSMBAHASAN

a. Penelitian Pendahulxan

Hasil penelitian pendahuluan ditampi lkan pada

Tabel l. Padalabel 1 dapat diliha: bahwa perlakuan

tanpa pengenceran atau 100% adaiah pulp kakao

tanpa penambahaa air tidak menghasilkan nata. Hal

ini karena pada pulp terlalu kakao terlalu asam (pH

3) sehingga nata tidak dapal terbentuk. Menurut

Elisabeth (2006), pulp kakao dapat dijadikan sebagai

medirm dalam membual nata, hal ini didasarkan

pada kandungan g:la yang terkandung dalam pulp

kakao yang mencapai t0 - l5%. Namun dalam

pembuata:r nata diperlukan medium cair maka pulp

kakao yang berbentlk padal dan lunak perlu

diencerkan dengan perbandingan I bagian pulp dan

l9 bagian air atau pengenceran 20 ka:i'

Menurut Natalingsih (2019) pH awal dan

tambahan ammonium sulfat merupakan mediayang

diharapkan dapat mempercepat pertumbuhan nata.

Dari hasil hasil pengamatan Nataliningsih (2019)

menunjukkan pH 4 lebh cocok untuk pertumbuhan

Acetobacer xylinum pada media pulp kakao.

Kondisi yang ideal unluk pertumbuhan mikroba nata

adalah pada pH media 4-6 dengan suhu 30-35'C
(Dewintha. 2015).

Tabel I . Uji pendahuluan pembenfukan nata dengan

beberapa faktor pengenceran air

Perli*uan Ketebalrn nata (mi TckJtlr
T{npa largcncrmil
( I 00'lo tulp)
1 pulp: 3 air
lpulp:6air
I pulp:9 air
I pulp: ll air

0.00 b

11.51 r
9.9.1 a

2.5i b
1.50 b

b

2.67 
^

1 l? r

ll ,1.0 I a

.t.,] b

l.ll bc

Ll.lc
r.0:c

{i.t$ c

4.il a

l.9l ab

l.t0 b

1.80 b

e)

g)

h)
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Keterangan : angka rata-rata dalam satu kolom yang

diiklti oleh humf yarg sama tidak berbeda nyata
menurut uji Duncan padataraf 5 o/o

Pada Tabel 1 terlihat bahwa ketebalan nata
yang paling tinggi adalah perlakuan pengenceran

I pulp : 3 air dan yang paling tipis adalah perlaklan
I pulp : 12 air.?adaTabel lersebut terlihat semakin
tinggi pengenceran semakin rendah ketebalan nata.

Hal ini karenaproses pengenceran yang dilakukan
menyebabkan nu*isi-:rr::risi yang terkandung dalam
pxlp kakao berkurang sehingga perlu ditambahkan
nutrisi-nutrisi dari luar sebagai sumber katbon dan
sumber ni:rogen. Selain itu juga perlu ditambahkan
asam cuka glasial untuk menciptakan pH yang
sesuai (Elizabeth, 2006).

Dari fabel I terlihat bahwa faktor
pengenceran berpengaruh sangat nyata trhadap
warna nata yag dihasilkan. Semakin tiaggi lingkat
pengenceran semakin bening dengan warna coklat
muda (skor 3,17), alau semakin rendah pengenceran

semakin gelap wamanya menjadi coklat tua (skor
1,33). Hal ini ka:ena pulp kakao berwarna coklat
tua, sehingga dengan bertambahnya fakto:
pengenceran dengan air maka wama coklat semakin

berkurang.

Pada Tabel I juga melunjukkan bahwa
faktor pergenceran berpengaruh sangat nyata
ierhadap pembentukan aroma dari nata yang
dihasilkan. Nilai tertinggi dari atribut mufu aroma
:rata adalah 4,01 termasuk kriteria saka, dihasilkan
oleh perlakaan pengenceran I pulp : 3 air atau nata
yang paling rendah tingkat pengencer:lnnya, dimana
sroma kakao yang paling:ajim dan berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya.

Ciri khas nata adalah mempunyai tekslur
kenyal, dengan tingkat kekenyalan tsrtentu akan

lebih disukai oleh panelis. Pada p*lumbuhan yang
sangat pesat akan menghasilkan nala yang ke:as,

karena banyak sellulosa yang dihasilkan, sebaliknya
jika kekurangan nata maka kekenyalan menjadi
berkurang, lembek dan kurang menarik. Pada Tabel

I terlihat pada perlakuan faktor peagenceran pal-
ing rendah mempunyai tekstur paling padat dan

berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Hal ini
karena pertumbuhan nata yang sangat pesat karena

nul:isi yang lebih banyak dibanding dengan
perlak':":an lainnya karena sudah terjadi penambahan

ai: yang pangat banyak sehingga nutrisi pemben:uk
lapisan nata berkurang.
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?erbedaan tingkat kekenyalan pada masing-masing
perlakuan disebabkan karena perbedaan
kandungan polisakarida yang berbentuk serat pada
Nata de Kakao. Perlakuan yang menghasilka::
kadar seral yang tinggi dan susunan serat yang
rapat menghasilkan nata yang kenyal, sedangkan
nata yang mempunyai kandungan serat yang
rendah dan mempxnyai berat basah yang tinggi
berartijurnlah air yang terdapat dalam struktur fibril
nata de Kakao berada dalam jumlah yang tinggi
sehingga mengurangi tingkat kekenyalan nata
(Fifendy et.al.1995).

b. Penelitian Utama

Pengaruh pengcnceran lama simpan terhadap
mutu nata de kakao siap saji

Tabel 2. Pengaruh faktor pengenceran dan lama
simpan terhadap kualitas nata de kakao siap
konsumsi

Pdlakw
Kadar air Se€t glukos Iekstur Ras

.] (A)
6 (B)
e (c)[{:

61.:6

c ll1.6l c
NN.?? g

1i?. l0 b

8,t d
0l c
16 b
19r

67.7() a

65.50 b
6:.i7 c

J9 56 il

l.$ d
ll l7c
1.57 b

161r

:1.28 c
l.ji b
.].76 r
I Jlt ,

.1.15.
l..ll c

.1.91 b

.l 2lt i

:.ti d
l.2l c
.J.al b

km{
nmpan
J bulan la)
t bulan (b)
I I bulan (c)

95.06 a

81.76 b
76.99 c

t.0l c

.09 b

.19 *

6.1.8i a

61.?5 b
61.90 a

t.ll b
l.B b

l.4i a

1.59
1.58

l.6l

.1.6;
3.71

.].lli

].0: b
1.09 b
.].1! I

PilgenccEr
ddn hnd
simpan
(Ar)
(Abt
(Ac.i
(Br)
{rJb}
(8.)
ic'ri
(cbi
(cc)
(l)ri
(Dbi

92.17 c
r{1.61 e

72.71h
92.?l c

$2.6? e

72..t9 h

97.Bb
87.1t d
82.06 I
98.01 a
82.(i0 e

It0.67 r

8l g

8: fg
89 rf
9le
07d
03d
05d
l7c
28b
:7b
lrb

6',7.11 t
6'7.1 b
67.94 a

6555c
6i.{9 c
65..{7 c
61.52 d
62.56 d
62.62 d
59.i5 e

59.Sti e

5s.57.

1.05 e

.1.06 e

l.l6 de

l.l0 e

Ll-l e

1.27 d
1.50 c

liTbc

1.60 bc
Li7 bc

3.71 a

3.:5 d
1.26 d
3.27 d
l.5i c
l.5J c
3.55 c

1.75 b

t.75 b
1.77 ab

Lll0 ab
1.77 ab

1..87 a

1..20 e

.1.18 dc
l.li cde

-1.i I b(dc
3.85 abcd
1.92 abt
-1.01 ab
-1.0q a
.1..30 d

4..10 a

2.70 e

l.7l !
l.fil c
2.t{5 c
1.86 e

1.9: b

l.+7 c
t.-17 c

Ll0d
l.l0 c
1.60 a

Keterangan : angka rata-rata dalam satu kolom
yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda
nyata menurut uji Duncan padataruf 5 Vo

Pada Tabel 2 dit*mpilkan Pengaruh faktor
pengenceran dar: lama simpan terhadap kualitas
nata de kakao siap konsumsi. Kualitas nata de
kakao ditentukan oleh kadar air, kadar serat, kadar
glukosa, warna, aroma, tekslur dan rasa yang
disukai oleh panelis.

Kadar air

Pada Tabel 2 te:lihat pada perlakuan faktor
pengenceran, kadar air terendah pada perlakuan
pengenceran lere:rdah I pulp : 3 air (82,58o/r) dan
kadar air naik d*rgan naiknya jumlah air yang
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ditambahkan pada perlakuan I pulp : 9 air {88,7 7'/o}

dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Namun kadar ai:menurun lagi denganpenambahan

air yaitu pada perlakuar I pulp : l2 air (87,10%).

Lama simpan belpengaruh nyata terhadap kadar

air nata de kakao. Semakin lama disimpan semakin

rendah kadar air. Hal ini bisa menguntungkan
karena untuk memperpanjang masa simpan

dibutuhkan kadar ai: yang rendah.

Ada inte raksi nyata antara faktor
pengenceran dan lama simpan terhadap kadar air.

Kadar air ya:rg paling tinggi adalah perlakuan faktor
pengenceran I pulp : l2 air dengan lama simpan 0

bulan (98,030/o), perlakuan ini tidak dapat disimpan

lama karena kadar air yang tinggi dan berbsda

nyata dengan perlakuan lainnya. Sedangkan kadar

air yang paling rendah adalah perlakuan
pengenceran 1 pulp : 3 air dengan lama simpan 12

b:tln(72.74o/o) danperlakuan I pulp : 6 air dengan

lama simpan l2 bulan {72,49%).

Kadar serat

Pada Tabel 2 terlihat bahwa kadar serat paling

tinggi adalah padaperlakuan pengenceran I pulp :

12 xr (2,39o1o) dan berbeda lyata dengan perlakuan

faktor pengenceran lainnya. Demikian perlakuan

lama simpan, kadar serat yang paling tinggi adalah

perlakuan lama simpan 12 bulan (2,l9Yo). Dart

hasil analisa statistik juga diketahui bahwa ada

interaksi nyata attara faktor pengenceran dengan

lama simpan terhadap kadar ssat naia de kakao.

Kadar serat yang tertinggi adalah perlakuan
pengenceran I pulp : 12 gir dengan lama simpan

12 bulan (2,57%). Hal ini diduga selama masa

penyimpanan kegiatan pembentukan lapisan-

lapisan nala masih ada karena kondisi media yang

mendukung sehingga kadar serat semakin
meningkat dengan lama simpan yang [ama.

Menurut Putriana danAminah (2013) bahwa lama

fermentasi menyebabkan acetobacter xy linLtm

dapat bekerja optimum dengan kondisi dan jumlah

nutrisi yang cukup membentuk selulosa. Selulosa

yang terbentuk menyebabkan perbedaan pada

berat nata yang dihasilkan.

Serat selulosa adalah komponea utama dari

nata yang terbentuk selama proses fermentasi dan

kadar serat terkait erat dengan tskstur nata.

Semakin besar kadar serat selulosa, nilai tekstur

nata'semakin rendah atau semakin kenyal
(Yunianta, 2010).
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KadarGula

?ada Tabel 2 dapaldilihat bahwa kadar grla
nata de kakao dalam bentuk glukosa semakin tinggi
pengenceran dengan air semakin rendah kadar

gulanya. Perlakuan yang paling linggi kada:
glukosanya adalah perlah:an pengenceran l:3
(67,7\Vo) dan mexrun secera nyata dengan

bertambahnya tingkat pengenceran. Secara realitas

memang terjadi dengan penambahan air maka

kadar gala akan menurun.

Lama simpan juga berpengaru! nyata
terhadap kadar glukosa nata de kakao dimala
glukosa yang terlinggi pada perlakuan nata d6

kakao yang disimpan 12 bulan dan tidak berbeda

nyata perlakuan lama simpal 0 bulan. Hal ini
berarti nata de kakao dapat disimpan hingga 12

bulan dengan kadar glukosa yang tetap (ta:rpa

perubahan).

Warna

Warna nata de kakao memPengaruhi
tingkat kesukaan konsumen baik dari segi faktor
pengenceran, lama simpan maupun inte:aksinya
(Tabel 2). Ada interaksi nyata antara faktor
peigenceran dan lama simpan terhadap warna

nata de kakao. Warna yang paling disukai adalah

perlakran pengenceran 1 pulp : l2 air dengan larna

simpan l2 bulan dengan skor 3,73 (sedang/cukup

disukai). ?anelis lebih menyukai wa:la nata de

kakao yang paling tinggi tingkat pengenccran

dengan air karena warna sudah mulai putih dan

warna coklat sudah memudar.

Warna nata yang dihasilkan telgantung pada

media yang digunakan, pada nata de kakao warna

nata yang dihasilkan adalah coklat keputih-putihan,

sedangkan nata de soya, wa:na nata berubah

menjadi putih kekuningan dan lata de coco

berwarna putih.

Aroma

Aroma meruPakan atribut mutu Yang
penting, makanan yang aromanya enak
berdampak disukai oleh panelis. Dari hasil analisa

statistik diketahui bahwa ada interaksi nyata

antara faktor pengenceran dan lama simpan

terhadap aroma nata de kakao yang dihasilkan-

Perlakuan yang paling disukai aromanya adalah

perlakuan pengenceran I pulp : l2 air dengan lama

simpan l2 bulan dengan skor 3,87 (seda::g/cukup

disukai).
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Perlakuan yang paling tidak disukai oleh
panelis adalah perlakuan faktor p*rgenceran I pulp

: 3 air, dengan lama simpan 0 * 12 bulan. Hal ini
karena aroma as:!m yang sangat tajam sehingga
panelis lidak r:ienyukainya. Sebaliknya media nata

de kakao yang sudah diencerkan 9 * 12 kali
pengenceran, aroma asam sudah berkurang
selingga panelis sudah menyukainya.

Tekstur

Faktor pengenceran berpengaruh nyata
terhadap tekstur nata yang dihasilkan. Tekstur
yang paling disukai panelis adalah perlakuan
pengenceran I pulp : 12 air deagan skor 4,28 (
lunak).

Pada perlakuan pengenceran rendah ( 1 pulp
: 3 air) pertumbuhan lapisan selulosa sangat pesat

menghasilkan nata tekstur keras, sehingga panelis

kurang menyukainya, sebaliknya pada perlakuan

penge*csran tinggi { I pulp : 12 air) perhrmbuhan

nata tidak terlalu pesat sehingga kekenyalan nala

menjadi berkurang dan lekstur menjadi lunak dan

temyataperlakuan ini yang disukai panelis. Menurut

Zul fa dan Ri smayanti (20 17 ), A c e t o b ac t e r xv I i n u m

akan bekerja optimumunfuk membentuk nata yang

tebal dan banyak menganduag serat jika medium
mengandr:ng sumber karbon, nitrogen dan pH yang

sesrai. Semakin tebal nata yang dihasilkan, maka

semakin tinggi serat yalg terkandung di dalamnya

dan menghasilkan tekstur yang keras.

Nata yang mempunyai kadar serat yang

ti::ggi dan susunan serat yang rapat akan
:nenghasilkan nata yang kehyal. Perlakuan yang

menghasilkan serat yang tinggi dan susunal serat

yang rapat menghasilkan nata yang kenyal.
Semakin tinggi konsentrasi sukrosa dan amonium
sulfat maka dihasilkan nata de melon dengan

tingkat kekenyalan yang lebih tinggi. (Amiarsi,
20 l 5).

Rasa

Pada Tabel 2 terlihai bahwa faktor
pengenceran berpengaruh nyata terhadap rasa nata

de kakao. Panelis lebih menyukai perlakuan
pengenceran I pulp : 12 air (sko: 3,67) daripada

perlakuan lainnya. Dernikian pula dengan faktor
lama simpan, ternyata yang paling disukai adalah
perlakuan yang paling lama disimpan yaitu l2 bulan.

Ada interaksi nyata antara faktor
pe:rgenceran dan lama simpan lerhadap fasa nata
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de kakao yang dihasilkan. Perlakuan yang paling
disukai adalahpengenceran I pulp: l2 airdengan
iamasimpan l2bulal.

2.

L

KESIMPULAN
Pada penelitian pendahuluan didapatkan
bahwa media pembuatan nata dari pulp kakao

lanpa pengence:an, tidak terbenluk lapisan
nata.

Lapisan nata yang paling tebal adalah
perlakuan fak:or pengenceran dengan
perbandingan 1 pulp : 3 air (13, 53 mm) .

Ada interaksi :ryata antara faktor pengenceran .

dan lama simpan terhadap kadar air, serat

kasar, kadar grla, warna, aroma, tekstur dan

rasa nata de kakao

Perlakuan yang terbaik dan disukai panelis

adalah nata de kakao dengan pengenceran

perbandingan I pulp : 12 airdengan lamasimpan

l2 bulan dengan kadar air (80,67%), serat
(2,57o/r), kadar gula glukosa (59,57oh), wama

culcrp disukai (skor 3,73), a:oma cukup disukai
(skor 3,87), lekstur disukai (4,4) dan rqpa disukai
(skor 4,6).
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