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ABSTRACT 
 

In the process, nata de coco is formed from the decomposition of carbon sources by 

Acetobacter xylinum by fermentation, converted into cellulose which was originally a 

thin membrane and then increasingly thickened forming nata pellicles. Making nata de 

coco has been utilizing carbon sources from sugar. The price of sugar in its 

development is increasingly expensive so it is necessary to find alternative carbon 

sources that are cheap one of which is molasses. The research aims to obtain the right 

concentration of molasses in producing high quality nata de coco. The research design 

used was a single complete Randomized Design (CRD), as a factor, namely the 

concentration of molasses consisting of 6 levels M1 = 1%, M2 = 1.5%, M3 = 2%, M4 = 

2.5%, M5 = 3 %, M6 = 3.5%. The treatment was repeated 4 times so that the samples 

obtained were 24 samples. The results showed that molasses could be used as an 

alternative carbon source in making nata de coco. The concentration of molasses that 

produce quality nata de coco is 3% with a thickness of 1.98 cm, weight of 275 grams 

and crude fiber 2.95%. But the color of nata de coco produced is murky brown. Thus 

molasses can be used as a carbon source instead of sugar in the manufacture of nata de 

coco. 

Keywords: carbon source, molasses, nata de coco 

 

ABSTRAK 
 

Nata de coco dalam prosesnya terbentuk dari penguraian sumber karbon oleh 

Acetobacter xylinum melalui fermentasi, diubah menjadi selulosa yang awalnya berupa 

membran tipis kemudian semakin lama semakin menebal membentuk pelikel 

nata.Pembuatan nata de coco selama ini memanfaatkan sumber karbon dari gula 

pasir.Harga gula pasir dalam perkembangannya semakin mahalsehingga perlu dicari 

sumber karbon alternatif yang harganya murah salah satunya yaitu molase. Penelitian 

bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi molase yang tepat dalam menghasilkan nata 

de coco yang berkualitas. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) faktor tunggal, sebagai faktornya yaitu konsentrasi molase terdiri atas 6 

level M1 = 1%, M2 = 1,5%, M3 = 2%, M4 = 2,5%, M5 = 3%, M6 = 3,5%. Perlakuan 

diulang sebanyak 4 kali sehingga sampel yang diperoleh sebanyak 24 sampel. Hasil 

penelitian menunjukkan molase dapat digunakan sebagai sumber karbon alternatif 

dalam pembuatan nata de coco. Konsentrasi molase yang menghasilkan nata de coco 

berkualitas yaitu 3% dengan ketebalan 1,98 cm, bobot 275 gram dan serat kasar 2,95%. 
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Namun warna nata de coco  yang dihasilkan keruh coklat.Dengan demikian molase 

dapat digunakan sebagai sumber karbon pengganti gula pasir dalam pembuatan nata de 

coco. 

Kata kunci : sumber karbon, molase, nata de coco 

 

PENDAHULUAN 

 

Nata de coco diproses melalui 

fermentasi dalam media air kelapa 

menggunakan Acetobacter xylinum (Santosa 

et al., 2012). Produk minuman ini memiliki 

ketebalan lebih kurang 2 centimeter 

berwarna putih dan kenyal (Martins et al., 

2009; Lin et al., 2013; Hirayama et al., 

2013). Kandungan terbesar di dalam nata de 

coco berupa serat selulosa yang dinamakan 

selulosa bakteri (Hidayat et al., 2006). 

Selulosa bakteri pemanfaatannya tidak hanya 

di bidang pangan tapi juga non pangan 

sepertiuntuk minuman, film pengemas 

pangan (plastik biodegradable), pembuatan 

kertas, membran ultrafiltrasi, bidang 

kedokteran, industri non pangan lain dan 

sebagainya (Iskandar dkk., 2010; Jung et al., 

2010; Backdahl et al.,  2011; Jiazhi et al., 

2011; Pratomo dan Rohaeti, 2011; Syamsu et 

al., 2014; Bhanthumnavin et al., 2016). 

Produk ini sebenarnya pelikel atau 

polisakarida ekstraseluler hasil bentukan 

bakteri Acetobacter xylinum yang 

terakumulasi kemudian mengapung di 

permukaan media cair (Rahayu dan Rahayu, 

2007; Chen et al., 2009; Shi et al., 2012). 

Wijayanti dkk., (2016) menyatakan tahapan 

terbentuknya lapisan pelikel nata diawali 

dengan proses hidrolisis sumber karbon yang 

berasal dari sukrosa atau pati menghasilkan 

glukosa dan fruktosa menggunakan enzim 

sukrase dan enzim invertase. Glukosa atau 

fruktosa yang terbentuk selanjutnya diubah 

menjadi selulosa oleh Acetobacter xylinum. 

Pembentukan selulosa dari glukosa diawali 

dengan adanya proses fosforilasi di dalam 

glukosa menjadi glukosa-6-fosfat yang 

dikatilis enzim glukokinase. Selanjutnya 

mengalami proses isomerasi yang dikatilis 

enzim fosfoglukomutase menjadi glukosa-1-

fosfat. Setelah itu terjadi pembentukan UDP-

glukosa yang dibantu oleh enzim UDPG 

firofosforilase serta pembentukan benang 

selulosa di luar sel dengan bantuan enzim 

selulosa sintase (Anas et al., 2012; 

Sunagawa et al., 2013). 

Sumber karbon yang umum dipakai 

dalam pembuatan nata de coco yaitu sukrosa 

(gula pasir) karena mudah untuk 

mendapatkannya tetapi harganya mahal. 

Pemakaian sukrosa dalam pembuatan produk 

ini berdampak terhadap harga jual produk, 

bila bahan bakunya mahal maka produk akan 

dijual dengan harga mahal juga. Alternatif 

lain pengganti sukrosa dalam pembuatan 

nata de coco yaitu molase. Bahan inihasil 

samping pengolahan tebu menjadi gula pasir. 

Kandungan gula di dalam molase terdiri atas 

sukrosa 35%, glukosa 7%, fruktosa 9%, 

karbohidrat lain 4%. (Kusmiati et al., 2007). 

Tingginya kandungan gula total di dalam 

molase mempunyai peluang bisa 

dimanfaatkan sebagai sumber karbon 

alternatif dalam pembuatan nata de coco. 

Berdasarkan uraian di atas perlu 

dilakukan penelitian mengenai pemanfaatan 

molase sebagai sumber karbon alternatif 

dalam pembuatan nata de coco. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui seberapa 

besar peranan molase sebagai sumber karbon 

alternatif dalam pembentukan nata de coco 

serta pengaruhnya terhadap karakteristik 

produk ini. 

 

METODE PELAKSANAAN 

 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian yaitu air kelapa dari buah kelapa 

varietas Sawarna (DSA) diperoleh dari Desa 

Dampit Kabupaten Malang, molase 

diperoleh dari Pabrik Gula Kebon Agung di 

Kabupaten Malang, ammonium sulfat food 

grade, asam asetat glacial, aquadestdiperoleh 

dari toko kimia Makmur Sejati di Kota 

Malang, sukrosa merk gulaku diperoleh dari 

toko swalayan di Kota Malang, starter 

Acetobacter xylinum diperoleh dari 
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Laboratorium Rekayasa Proses Universitas  

Tribhuwana Tunggadewi. 

Alat 

     Peralatan yang digunakan yaitu panci dari 

bahan stainless stell, bak fermentasi dengan 

spesifikasi dari bahan plastik transparan, 

merk Maspion, ukuran bak panjang 12 cm, 

lebar 12 cm dan tinggi bak 15 cm, jangka 

sorong krisbow vernier caliper 

(KW0600071), gelas ukur plastik ukuran 100 

ml merk maspion, , timbangan analitik 

shimadzu, timbangan ukuran 100 kg, 

spektrofotometri Vis (Visible), kuvetmerk 

UV-Vis, kertaslakmus merk Johnson, 

gelasukur 100 ml merk pyrex, pipet volume 

10 ml class A merk supertek. 

RancanganPenelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Tersarang (RAT) 

yang disusun secara faktorial, faktornya ada 

dua yaitu factor pertama sumber karbon (C) 

terdiri dua level C1 = gula pasir, C2 = 

molase sedangkan factor kedua konsentrasi 

sumber karbon (K) terdiri tiga level K1 = 

1%, K2 = 2%, K3 = 3%. Sumber karbon 

merupakan faktor utama sedangkan 

konsentrasi sumber karbon tersarang pada 

faktor utama (sumber karbon), setiap 

perlakuan diulang sebanyak 4 kali. 

Penentuan perlakuan terbaik dihitung 

menggunakan rumus indeks efektifitas 

berdasarkan parameter ketebalan nata, bobot 

nata, warna dan kadar serat. 

 

Pengamatan 

Media fermentasi nata diinkubasi selama 12 

hari pada suhu ruang.Pemanenan dilakukan 

setelah 12 hari masa inkubasi tercapai. 

Parameter yang diamati meliputi : ketebalan 

nata (Gayathry, 2015), bobot nata (Gayathry, 

2015), warna (AOAC, 2002) dan kadar serat 

(Barry dan Cleary, 2014). 

Analisa Data 

     Data hasil penelitian dianalisa 

menggunakan Analysis of Varians 

(ANOVA), apabila hasil ANOVA 

menunjukkan beda nyata dilanjutkan dengan 

uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) dengan α = 5 % (Hanafiah, 
2012; Kumalaningsih, 2012).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pemberian beberapa jenis sumber 

karbon berpengaruh terhadap karakteristik 

nata de coco yang dihasilkan.Karakteristik 

nata de coco yang diamati adalah ketebalan 

nata (cm), bobot nata (gram), serat kasar (%) 

dan warna. 

Ketebalan Nata 

Hasil penelitian ditunjukkan sumber  

karbon dari molase memberikan ketebalan 

nata yang tidak berbeda nyata dengan  nata 

yang dihasilkan dari sumber karbon gula 

pasir. Hal tersebut bisa dilihat pada tabel di 

bawah ini. 

Tabel 1. Rata-rata ketebalan nata de coco pengaruh pemberian sumber karbon yang berbeda 

Sumber Karbon Ketebalan Nata (cm) 

Gula Pasir 1,51 

Molase 1,85 

 

Pada tabel 1 rata-rata ketebalan nata 

de coco dari sumber  karbon molase adalah 

1,85 cm dan rata-rata ketebalan nata de coco 

dari sumber karbon gula pasir adalah 1,51 

cm. Sumber karbon yang berbeda  tidak 

berpengaruh terhadap parameter ketebalan 

nata. 

 

Tabel 2. Rata-rata ketebalan nata de coco pengaruh pemberian sumber karbon dan 

konsentrasi yang berbeda 

Sumber Karbon dan Konsentrasi Ketebalan Nata (cm) 

Gula Pasir 1% 1,28 

Gula Pasir 2% 1,55 

Gula Pasir 3% 1,70 

Molase 1% 1,65 



 
 
Santosa, Wirawan dan Muljawan / Teknologi Pangan Volume 10, No. 2, (2019), Halaman 61-69 

 64 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v10i2.1641 

Molase 2% 1,83 

Molase 3% 1,98 

 

Pada tabel 2 konsentrasi sumber 

karbon tidak berpengaruh nyata terhadap 

ketebalan nata de coco. Semakin tinggi 

konsentrasi sumber karbon semakin 

bertambah ketebalan nata de coco namun 

hasilnya tidak berbeda nyata antar perlakuan. 

Hal ini dikarenakan pada saat penambahan 

konsentrasi gula atau molase telah optimum 

untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter 

xylinum. 

Tabel 1 dan 2 diperlihatkan ketebalan 

nata de coco tidak dipengaruhi oleh sumber 

karbon yang berbeda dengan konsentrasi 

yang berbeda pula. Molase sebagai sumber 

karbon alternatif berkemampuan untuk 

diubah menjadi selulosa dan hasilnya tidak 

berbeda dengan gula pasir. Hal ini karena 

molase mengandung kadar gula sekitar 50-

60%, sejumlah amino dan mineral (Pertiwi et 

al., 2009). Kadar gula yang cukup tinggi 

pada molase bisa menjadi sumber karbon 

dalam  media fermentasi pembuatan nata de 

coco. 

Bakteri Acetobacter  xylinum dapat 

hidup dan berkembang pada media yang 

mengandung gula. Gula digunakan dalam 

pembentukan pelikel nata. Gula 

mengandung sukrosa yang berfungsi sebagai 

sumber karbon untuk pertumbuhan bakteri 

(Nurhayati, 2006). Selain gula, molase juga 

mengandung sukrosa. Pangesti et al. (2012) 

menyatakan bahwa kandungan sukrosa di 

dalam molase adalah sekitar 40-60%, 

glukosa dan fruktosa dalam konsentrasi yang 

lebih rendah. Hal inilah yang menyebabkan 

bakteri Acetobacter xylinum dapat hidup dan 

berkembang dalam media yang mengandung 

molase sebagai pengganti gula pasir 

sehingga ketebalan nata yang dihasilkan 

tidak berbeda dengan nata dari media yang 

mengandung gula pasir. 

Bobot Nata (gram) 

Hasil perlakuan sumber karbon yang 

berbeda ditunjukkan bobot nata de coco 

berbeda nyata antar perlakuan.Hal tersebut 

dapat dilihat pada tabel 3a dan 3b. 

 

Tabel 3a. Rata-rata bobot  nata de coco pengaruh pemberian sumber karbon yang berbeda 

Sumber Karbon Bobot Nata (gram) 

Gula Pasir 202,5 

Molase 253,33 

BNT 1% 10,81 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunukkan tidak beda nyata 

pada taraf BNT 1% 

 

Tabel 3b. Rata-rata bobot nata de coco pengaruh pemberian sumber karbon dan konsentrasi 

yang  berbeda 

Sumber Karbon dan 

Konsentrasi 

Bobot  Nata (gram) 

Gula Pasir 1% 167,50 e 

Gula Pasir 2% 205,00 d 

Gula Pasir 3% 235,50 c 

Molase 1% 232,50 c 

Molase 2% 252,50 b 

Molase 3% 275, 00 a 

BNT 1% 10,81 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunukkan tidak beda nyata 

pada taraf BNT 1% 

 

Tabel 3a dan 3b diperlihatkan 

pengaruh sumber karbon berbeda terhadap 

bobot nata de coco.Bobot nata de coco 

dengan sumber karbon molase lebih berat 



 
 
Santosa, Wirawan dan Muljawan / Teknologi Pangan Volume 10, No. 2, (2019), Halaman 61-69 

 65 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v10i2.1641 

dibandingkan bobot nata de coco dengan 

sumber karbon gula pasir.Bobot nata 

meningkat secara signifikan dengan 

penambahan konsentrasi sumber karbon.Hal 

tersebut terjadi pada nata de coco dari 

sumber karbon gula pasir dan molase. 

Penambahan konsentrasi karbon baik 

dari sumber karbon gula pasir dan molase 

menunjukkan rata-rata bobot nata de coco 

yang terus meningkat. Hal ini 

memperlihatkan adanya penambahan rata-

rata berat selulosa seiring dengan kenaikan 

konsentrasi sumber karbon yang digunakan. 

Adanya peningkatan konsentrasi akan 

meningkatkan ketersediaan substrat karbon 

sehingga bakteri memperoleh nutrisi yang 

lebih baik untuk pembentukan selulosa. 

Gula pasir merupakan sumber karbon 

yang umum digunakan dalam pembuatan 

nata de coco.Penggunaan gula pasir selama 

ini memberikan hasil nata de coco yang baik 

namun harga gula pasir tidak konstan dan 

ada kecenderungan terus naik menyebabkan 

biaya produksi yang terus bertambah. 

Molase merupakan hasil sampng industri 

gula tebu yang masih mengandung glukosa, 

mineral, protein dan vitamin yang sangat 

dibutuhkan dalam proses fermentasi 

(Kusmiati dkk., 2007).  Molase dapat 

digunakan sebagai bahan alternatif pengganti 

gula sebagai sumber karbon dalam media 

fermentasi. 

Dari tabel di atas tampak bobot nata de 

coco dengan sumber karbon molase lebih 

berat dari nata de coco dengan sumber 

karbon gula pasir. Artinya nata de coco dari 

sumber karbon molase dapat bersaing 

dengan nata de coco dari gula pasir sehingga 

pemanfaatan molase sebagai penyedia 

glukosa dalam media fermentasi bisa 

dikembangkan dalam industri pembuatan 

nata de coco. 

Serat Kasar Nata 

Hasil perlakuan sumber karbon 

berbeda ditunjukkan serat kasar  nata de 

coco berbeda nyata antar perlakuan. Hal 

tersebut dapat dilihat pada tabel 4a dan 4b. 

 

Tabel 4a. Rata-rata serat kasar  nata de coco pengaruh pemberian sumber karbon yang 

berbeda 

Sumber Karbon  Serat Kasar  Nata (%) 

Gula Pasir 2,27 a 

Molase 2,82 b 

BNT 1% 0,078 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunukkan tidak beda nyata 

pada taraf BNT 1% 

 

Tabel 4b. Rata-rata serat kasar  nata de coco pengaruh pemberian sumber karbon dan 

konsentrasi yang  berbeda 

Sumber Karbon dan Konsentrasi Serat Kasar  Nata (%) 

Gula Pasir 1% 2,09 a 

Gula Pasir 2% 2,21 b 

Gula Pasir 3% 2,50 c 

Molase 1% 2,68 d 

Molase 2% 2,84 e 

Molase 3% 2,95 f 

BNT 1% 0,078 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunukkan tidak beda nyata 

pada taraf BNT 1% 

 

Tabel 4a dan 4b ditunjukkan  kadar 

serat nata de coco dengan sumber karbon 

molase lebih baik daripada kadar serat nata 

de coco dengan sumber karbon gula pasir. 

Molase sebagai sumber karbon dapat 

menyediakan  nutrisi yang cukup bagi 

pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum 

dalam media fermentasi. 
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Nata de coco adalah olahan pangan 

yang dihasilkan dari proses fermentasi oleh 

bakteri Acetobacter xylinum yang 

menghasilkan lapisan tipis terapunf 

diatasnya. Lapisan ini merupakan hasil 

perubahan sukrosa di dalam sumber karbon 

menjadi selulosa secara ekstraseluler 

sehingga sel-sel bakteri akan terperangkap 

dalam fiber selulosa (Nurhayati, 2006) dan 

fiber ini mempunyai bentuk partikel yang 

tebal.  

Peningkatan kadar serat seiring 

dengan peningkatan konsentrasi sumber 

karbon yang ditambahkan. Sumber karbon 

yang mengandung kadar sukrosa yang terus 

meningkat akan menambah kadar nutrisi 

yang dibutuhkan bakteri Acetobacter xylinum 

dalam mengubah sebagian glukosa menjadi 

selulosa sehingga serat kasar yang terbentuk 

juga akan meningkat. Santosa dkk. (2019) 

menyatakan serat kasar yang terbentuk 

adalah hasil perombakan gula pada media 

fermentasi oleh aktivitas Acetobacter 

xylinum. 

Berdasarkan analisa ragam 

menunjukkan molase sebagai sumber karbon 

mampu menyediakan nutrisi bagi 

pertumbuhan Bakteri Acetobacter xylinum 

dalam proses pembentukan pelikel nata 

sehingga molase dapat digunkan sebagi 

sumber karbon alternative dalam media 

fermentasi. 

Warna 

Nilai warna berada pada kisaran 0-100 

dengan 0 untuk warna yang sangat gelap dan 

100 untuk warna yang cenderung 

terang/putih (Pomeranz dan Meloans, 2004). 

Hasil sidik ragam ditunjukkan bahwa tingkat 

kecerahan nata de coco dengan sumber 

karbon berbeda adalah rata-rata tingkat 

kecerahan tertinggi ada pada nata de coco 

dengan sumber karbon gula pasir pada semua 

konsentrasi sedangkan rata-rata tingkat 

kecerahan rendah terdapat pada nata de coco 

dengan sumber karbon molase pada berbagai 

konsentrasi.Hal tersebut dapat dilihat pada 

tabel di bawah ini. 

 

Tabel 5. Rata-rata tingkat intensitas warna nata de coco hasil perlakuan sumber karbon dan 

konsentrasi yang berbeda  

Sumber Karbon Perlakuan L a* b* Deskripsi Warna 

Gula Pasir  

K1U1 38,8 7,8 1,1 Putih Keruh 

K1U2 36,2 7,7 0,7 Putih Keruh 

K1U3 32,7 9 2,2 Putih Keruh 

K1U4 30,5 7,9 1 Putih Keruh 

K2U1 34 8,7 1,6 Putih Keruh 

K2U2 34,4 8,1 2 Putih Keruh 

K2U3 33,4 9,1 1,1 Putih Keruh 

K2U4 33 9 1,4 Putih Keruh 

K3U1 33,6 10,1 1 Putih Keruh 

K3U2 35,1 9,6 0,7 Putih Keruh 

K3U3 38,1 10,3 0,4 Putih Keruh 

K3U4 36,2 9,4 0,6 Putih Keruh 

Molase 

K1U1 27,1 9,7 8,8 Keruh (Coklat) 

K1U2 28,9 9,5 9,5 Keruh (Coklat) 

K1U3 27 8,8 6,4 Keruh (Coklat) 

K1U4 27,7 8,7 7,3 Keruh (Coklat) 

K2U1 26,6 8,1 7 Keruh (Coklat) 

K2U2 26,8 10,3 7,1 Keruh (Coklat) 

K2U3 26,1 9,4 6,7 Keruh (Coklat) 

K2U4 26,3 8,9 6,9 Keruh (Coklat) 

K3U1 23,8 9,7 6,4 Keruh (Coklat) 

K3U2 26,8 10,6 6,4 Keruh (Coklat) 

K3U3 26,2 9,2 6,5 Keruh (Coklat) 

K3U4 24,7 9,6 6,5 Keruh (Coklat) 
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Tabel 5 ditunjukkan rata-rata tingkat 

kecerahan nata de coco dengan sumber 

karbon gula pasir lebih tinggi daripada nata 

de coco dengan sumber karbon molase. 

Semakin tinggi konsentrasi molase semakin 

rendah tingkat kecerahan nata de coco yang 

dihasilkan.Hal ini dikarenakan molase adalah 

hasil samping industri gula tebu berupa sisa 

sirup yang berwarna agak hitam.Warna dasar 

molase ini berpengaruh terhadap rata-rata 

tingkat kecerahan nata de coco yang 

dihasilkan. 

Pemanfaatan molase sebagai sumber 

karbon alternative dalam media fermentasi 

pembuatan nata de coco dapat diterapkan 

degan baik.Kualitas nata de coco dengan 

sumber karbon molase tidak berbeda dengan 

kualitas nata de coco dari sumber karbon 

gula pasir.Namun kekurangan nata de coco 

dengan sumber karbon molase ada pada 

warna yang kurang menarik dan hal ini dapat 

diatasi dengan teknologi tertentu. 

 

KESIMPULAN 

 

Molase dapat digunakan sebagai 

sumber karbon alternatif dalam pembuatan 

nata de coco. Konsentrasi molase yang 

menghasilkan nata de coco berkualitas yaitu 

3% dengan ketebalan 1,98 cm, bobot 275 

gram dan serat kasar 2,95%. Namun warna 

nata de coco  yang dihasilkan keruh coklat. 

Dengan demikian molase dapat digunakan 

sebagai sumber karbon pengganti gula pasir 

dalam pembuatan nata de coco. 
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