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ABSTRAK
 

__________________________________________________________________________________  

Pada penelitian ini kami mensintesis nata de coco (NDC) dengan metode standar. Kemampuan 

daya serap air (absorbsi) dari NDC kering terpadatkan ini juga kami selidiki. Pada pengujian 

absorbs kami juga membandingkan dengan NDC komersial yang ada di pasaran. Guna 

mengetahui prospek komersial, absorsivitas air silika gel juga diuji. Dari hasil pengujian 

menunjukkan bahwa NDC kering terpadatkan mampu menyerap kelembaban air yang sebanding 

dengan absorpsivitas silika gel komersial. Ketiga merek NDC yakni NDC pada sampel merek B, C, 

dan F menunjukkan penyerapan lebih tinggi dibandingkan silika gel dan nilai ini terus mengalami 

kenaikan mulai hari ke-1 sampai hari ke-5. Jumlah air yang terserap oleh sampel nata de coco 

pada hari ke-5 yakni sebesar 15,087% (B); 21,86% (C) dan 22,664% (F). Nilai ini lebih besar bila 

dibandingkan penyerapan oleh silika gel pada bolu yakni sebesar 15,532%. Dari hasil tersebut 

maka dapat disimpulkan bahwa nata de coco mempunyai daya serap yang cukup tinggi. 

ABSTRACT 
_________________________________________________________________________________________ 

In this study, we synthesized nata de coco (NDC) with the standard method. We also investigated 

the ability of water absorption (absorption) of this compacted dry NDC. In the absorption test we 

also compared with commercial NDCs on the market. In order to determine the commercial 

prospects, the absorptivity of silica gel water was also tested. The test results show that the 

compacted dry NDC is able to absorb water moisture which is comparable to the absorptiveness 

of commercial silica gel. The three brands of NDC, namely NDC in samples of brands B, C and F 

showed higher absorption than silica gel and this value continued to increase from day 1 to day 

5. The amount of water absorbed by the nata de coco sample on day 5 was 15.087% (B); 21.86% 

(C) and 22.664% (F). This value is greater than the absorption by silica gel on the sponge, which 

is 15.532%. From these results, it can be concluded that nata de coco has a fairly high absorption 

capacity. 
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PENDAHULUAN 

Nata de coco merupakan bahan makanan yang sering kita temukan di pasaran. Bahan nata de 

coco juga mudah dibuat, mudah diolah dan mudah diperoleh dengan biaya produksi yang murah. 

Nata de coco merupakan salah satu produk hasil olahan selulosa bakteri. Nata De Coco (NDC) 

dihasilkan dari proses fermentasi Acetobacter xylinum menggunakan media air kelapa sebagai 

sumber mikronutrien yang disebut selulosa bakteri (Rahmayanti dkk, 2018). NDC memiliki manfaat 

sebagai sumber selulosa karena kemurniannya yang cukup tinggi. Selulosa bakteri merupakan bahan 

yang populer digunakan untuk bahan penyerap (Rahmayanti dkk, 2019). Selulosa bakteri memiliki 

daya absorbs yang tinggi yang dapat digunakan dalam proses modifikasi proses kimia maupun fisika 

(Rahayu dkk, 2012; Riyanto dkk, 2014). Mengacu pada uraian latar belakang tersebut maka dalam 

penelitian ini akan dilakukan studi mengenai kemampuan serap uap air NDC yang telah dikeringkan 

dan dipadatkan.  

Pada penelitian ini kemampuan menyerap pada nata de coco akan diujikan pada penyimpanan 

bahan makanan yaitu bolu. Jika NDC mampu menyerap kelembaban yang ada pada bolu maka NDC 

memiliki potensi guna memperpanjang umur simpan bolu. Bolu yang lembab akan mempermudah 

timbulnya jamur sehingga diperlukan bahan yang dapat digunakan untuk menyerap kelembaban 

pada bolu agar bolu tetap kering sehingga tidak mudah berjamur. Hal ini bertujuan guna 

memperpanjang umur simpan bolu. Salah satu bahan yang biasa digunakan untuk memperpanjang 

umur simpan makanan adalah silika gel (Amarakoondan Navaratne, 2017). Silika gel merupakan 

salah satu bahan kimia berbentuk padatan yang banyak dimanfaatkan sebagai adsorben sehingga 

lazim digunakan sebagai penyerap uap air pada penyimpanan bahan – bahan yang bersifat 

higroskopis, atau mudah menyerap uap air seperti berbagai produk makanan dan juga obat-obatan 

(Binar, 2020; Sulastri dan Kristianingrum, 2006). Pengawet makanan berbahan dasar non kimia 

belum banyak ditemukan dipasaran. Oleh karena itu, studi mengenai bahan pengawet makanan 

berbahan dasar organik penting untuk dilakukan. Pada penelitian ini akan diteliti mengenai bahan 

nata de coco sebagai alternatif pengawet makanan guna memperpanjang umur simpan bolu. 

METODE 

Bahan dasar yang dipakai pada penelitian ini adalah Nata De Coco (NDC) dan silika gel yang 

akan digunakan sebagai pembanding. NDC dibuat menggunakan bahan-bahan seperti air kelapa tua 

yang telah didiamkan selama ±4 hari kemudian didihkan dan ditambahkan gula, asam asetat dan 

Zwavelzure Amonium (ZA). Media nata tersebut dituangkan ke dalam wadah sampai dengan 

ketinggian media sekitar 1,5 cm selanjutnya wadah ditutup oleh kertas koran dan diikat dengan 

menggunakan karet. Setelah dilakukan fermentasi selama 24 jam, bibit Acetobacter xylinum 

dimasukkan ke dalam media air kelapa sebanyak 10% dari volume di dalam wadah. Jika temperatur 

ruangan cukup hangat (28-30oC), puncak pertumbuhan nata dapat terjadi pada hari ke–7 sejak mulai 

pemeraman. Selanjutnya NDC ditekan dengan alat press pada tekanan 5000 kgf/cm2 selama ±15 

menit dan dikeringkan pada suhu ruang. NDC yang telah kering dipotong dengan ukuran 0,5 cm x 0,5 

cm.  

NDC yang telah dipotong dimasukkan ke dalam oven bersama silika gel pada suhu 100oC 

selama 60 menit. NDC dan silika gel yang telah kering kemudian ditimbang dengan massa masing- 

masing ±0,4 gram kemudian masing-masing dibungkus menggunakan kertas retikulasi yang kuat 

yang terdiri dari lapisan tahan air, lapisan serat konsolidasi dan lapisan polythene. Pada penelitian ini 

juga digunakan beberapa jenis/ merek NDC komersil yang ada di pasaran sebagai pembanding. 

Semua sampel NDC dan silika gel diletakan dalam chamber yang sama yang telah berisi bahan 
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makanan dan dijaga kelembapan serta temperaturnya untuk kemudian dilakukan pengujian daya 

serap air (Water Absorption/WA) selama beberapa hari. Pengujian daya serap air (Water 

Absorption/WA) dapat ditentukan dengan Persamaan (1) berikut ini: 

 

𝑊𝐴(%) =
𝑚𝑖−𝑚𝑜

𝑚𝑜
× 100%     (1) 

dimana WA = Daya serap (%), mo = massa awal atau massa pada hari ke-0, mi = massa pada hari ke 

i. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Telah berhasil dibuat Nata De Coco (NDC) menggunakan metode standar yakni dengan 

mencampurkan air kelapa yang telah didiamkan selama 4 hari dan beberapa bahan tambahan seperti 

gula, asam asetat dan Zwavelzure Amonium (ZA) serta starter bakteri (Acetobacter xylinum dalam 

medium cair). Selanjutnya NDC dikeringkan dan dipadatkan dengan metode Hot Press. Kemampuan 

serap NDC diuji dengan meletakkan NDC kering dan terbadatkan bersama silika gel dalam wadah 

yang berisi bolu dengan massa 16 gram. NDC dan silika gel selanjutnya akan menyerap kelembaban 

yang ada pada roti bolu. Presentase daya serap NDC dan silika gel diuji setiap hari dengan 

menimbang massanya selanjutnya diukur menggunakan Persamaan (1). Selama pengujian daya 

serap dilakukan juga kontrol temperatur, dew point serta kelembapan udara dalam wadah uji, 

hasilnya seperti disajikan pada Tabel 1. Pada Tabel 1 menunjukan bahwa temperatur, dew point 

serta kelembapan udara dalam chamber yang berisi bahan makanan, sampel nata de coco serta silika 

gel selama beberapa hari relatif konstan. 

 

Tabel 1. Temperatur, dew point serta kelembapan udara dalam chamber selama beberapa hari 

Hari ke- Temperatur (oC) Dew Point Kelembaban (%) 

0 25,7 24,0 91 

1 25,8 24,0 92 

2 25,2 24,4 94 

3 25,4 24,0 94 

4 24,8 22,9 90 

5 26,1 24,4 91 

 

Dengan menggunakan persamaan (1) maka pengujian daya serap NDC dan silika gel pada roti bolu 

selama beberapa hari ditunjukkan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Grafik daya serap air 

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan bahwa semua Nata De Coco (NDC) kering dan 

terpadatkan memiliki kemampuan menyerap kelembaban dalam bolu baik NDC hasil sintesis (NDC 

A) maupun NDC komersil beberapa merek di pasaran (NDC B hingga NDC F). Kemampuan menyerap 

beberapa NDC menunjukan presentase yang berbeda- beda. Beberapa NDC bahkan menunjukkan 

kemampuan menyerap yang lebih tinggi dari silika gel yakni NDC merek B, C dan F. Nilai ini terus 

mengalami kenaikan mulai dari pengujian daya serap hari ke-1 sampai hari ke-5. Jumlah uap air yang 

terserap oleh sampel ketiga sampel NDC ini pada hari ke-5 (hari terakhir pengujian) menunjukkan 

sebesar 15,087% (NDC-B); 21,86% (NDC-C) dan 22,664% (NDC-F). Nilai yang ditunjukkan lebih 

besar bila dibandingkan penyerapan oleh silika gel pada bolu yakni sebesar 15,532%. Dari hasil 

tersebut maka dapat disimpulkan bahwa nata de coco mempunyai daya serap yang cukup tinggi. 

Kandungan selulosa bakteri menyebabkan nata de coco memiliki kemampuan untuk menyerap 

(absorbsi) (Afrizal dan Purwanto, 2011; Aguestien dkk, 2014; Saputri, 2020; Pratiwi dkk, 2020; Yanti 

dkk, 2017). 

Pada Gambar 1 diatas menunjukkan bahwa sampel NDC kering terpadatkan mampu 

menyerap uap air dalam bolu. Hasil tersebut sejalan dengan nilai massa bolu yang mengalami 

penurunan. Pada Gambar 2 disajikan grafik massa bolu selama pengujian daya serap dari hari ke-0 

sampai hari ke-5. Penurunan massa roti bolu diakibatkan oleh berkurangnya kandungan air pada 

bolu karena diserap oleh sampel NDC dan silika gel. 

 
Gambar 2. Grafik massa roti bolu selama beberapa hari 

Dari hasil di atas menunjukkan bahwa NDC kering terpadatkan mampu menyerap 

kelembaban yang ada pada bolu maka NDC memiliki potensi guna memperpanjang umur simpan 

bolu. Bolu yang lembab akan mempermudah timbulnya jamur sehingga diperlukan bahan yang dapat 

digunakan untuk menyerap kelembaban pada bolu agar bolu tetap kering sehingga tidak mudah 

berjamur. 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan, dapat disimpulkan bahwa nata de coco 

memiliki kemampuan menyerap uap air dalam bahan makanan. Pada beberapa sampel nata de coco 

bahkan memiliki kemampuan serap lebih tinggi daripada silika gel. Berdasarkan perhitungan daya 

serap, penyerapan air yang paling tinggi diberikan oleh nata de coco jenis F pada roti bolu yakni 

sebesar 22, 664% dengan komposisi nata seberat 0.4 gram dan roti bolu sebesar 16 gram. Hal ini 
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berarti bahwa setiap 0,4 gram nata de coco mampu menyerap air dalam bolu seberat 16 gram 

sebesar 22, 664%. Dengan demikian nata de coco dapat digunakan secara lebih luas sebagai salah 

satu alternatif pengawet makanan masa depan yang mudah dibuat, aman untuk dikonsumsi serta 

mudah digunakan, menggantikan fungsi silika gel yang biasa kita gunakan  
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