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ABSTRACT

Coconut milk has the characteristic of being easily damaged at room temperature
because it contains water, fat and protein. The content of this compound causes coconut
milk to be easily overgrown with food-damaging microbes. The fat content in coconut
milk also causes rancidity due to fat oxidized by air. One solution to solve this problem
is to make instant liquid coconut milk. This study aims to determine the role of
Sodium-Carboxymethyl Cellulose (Na-CMC) from bacterial cellulose as an emulsifier
in the manufacture of instant liquid coconut milk.A The experimental design used
Random Design Single factor group, the factor is Na-CMC concentration consisting of
5 levels: EI = Na-CMC 0.5% (b/v), E2 = Na-CMC 1% (b /v), E3 = Na-CMC 1.5% (b
/v), E4 = Na-CMC 2% (b / v), E5 = Na-CMC 2.5% (b / v). Observed parameters
moisture content, fiber content and solubility. A The results showed the highest level of
free fatty acids in instant liquid coconut milk in Cl treatment (Na-CMC 0.5%) of
0.3825%, the highest viscosity (viscosity) of 1.132cP in C5 treatment (Na-CMC 2.5%),
while the highest solubility in C5 treatment (Na-CMC 2.5%) of 87.83%.
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ABSTRAK

Santan kelapa memiliki karakteristik mudah mengalami kerusakan pada suhu kamar
karena mengandung air, lemak dan protein. Kandungan senyawa ini menyebabkan
santan kelapa mudah ditumbuhi mikroba perusak pangan. Kandungan lemak di dalam
santan juga menyebabkan terjadinya ketengikan akibat lemak teroksidasi oleh udara.
Salah satu solusi untuk menyelesaikan masalah tersebut yaitu dibuat menjadi santan
cair instan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peranan Natrium-Carboxymethyl
Cellulose (Na-CMC) dari bacterial cellulose sebagai emulsifier dalam pembuatan
santan cair instan. Rancangan percobaan yang digunakan Rancangan Acak Kelompok
faktor tunggal, faktornya yaitu konsentrasi Na-CMC yang terdiri atas 5 level : E1 =
Na-CMC 0,5% (b/v), E2 = Na-CMC 1% (b/v), E3 = Na-CMC 1,5% (b/v), E4 =
Na-CMC 2% (b/v), E5S = Na-CMC 2,5% (b/v).Parameter yang diamati kadar air, kadar
serat dan daya larut. Hasil penelitian menunjukkan kadar asam lemak bebas paling
tinggi santan cair instan pada perlakuan C1 (Na-CMC 0,5%) sebesar 0,3825%,
viskositas (kekentalan) paling tinggi sebesar 1,132cP pada perlakuan C5 (Na-CMC
2,5%), sedangkan daya larut paling tinggi pada perlakuan C5 (Na-CMC 2,5%) sebesar
87,83%.

Kata Kunci: Santan cair instan, Bacterial Cellulose, Na-CMC
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PENDAHULUAN

Indonesia banyak tumbuh aneka
macam flora salah satunya tanaman kelapa.
Tanaman ini mudah kita temukan di seluruh
wilayah Indonesia baik di dataran rendah
maupun di dataran tinggi. Seluruh bagian
tanaman ini mempunyai nilai manfaat mulai
dari akar, batang, daun, bunga dan buah.
Bagian tanaman kelapa yang paling banyak
dimanfaatkan masyarakat Indonesia yaitu
buahnya terutama diambil santannya untuk
keperluan bumbu masakan.

Santan kelapa memiliki karakteristik
mudah mengalami kerusakan pada suhu
kamar karena mengandung air, lemak dan
protein  (Suharyono et al, 2009).
Kandungan senyawa tersebut menyebabkan
santan kelapa bersifat nutrisius sehingga
mudah ditumbuhi mikroba perusak pangan
(Anggrahini, 2000). Kandungan lemak di
dalam santan juga menyebabkan terjadinya
ketengikan akibat lemak teroksidasi oleh
udara (Rosida et al., 2013).

Permasalahan santan dapat diatasi
dengan berbagai cara salah satunya dibuat
menjadi santan cair instan. Kelebihan dibuat
menjadi santan cair instan yaitu umur
simpannya  panjang,  praktis dalam
pemakaiannya, mudah pengemasan dan
pengangkutan (Budianta et al, 2000).
Permasalahan  yang  dihadapi  dalam
pembuatan santan cair instan yaitu
menyatukan antara fraksi minyak dan air
yang ada di dalam santan karena kedua
fraksi tersebut mempunyai sifat tidak bisa
menyatu (Santosa, 2021a). Menyatunya
kedua fraksi di dalam cairan santan ini
menjadi parameter untuk menilai santan cair
instan berkualitas atau tidak.

Pemakaian emulsifier sangat
diperlukan dalam pembuatan santan cair
instan karena emulsifier mempunyai dua
kutub yaitu hidrofilik dan hidrofobik
sehingga dapat menyatukan dua fraksi yang
berbeda sifat tersebut (Santoso et al., 2020).
Salah satu emulsifier yang dapat digunakan
yaitu natrium carboxymethyl cellulose
(Na-CMC).

Natrium  Carboxymethyl Cellulose
selama ini dikembangkan dari selulosa
kayu, namun Na-CMC juga bisa dibuat
menggunakan selulosa bakteri (bacterial
cellulose). Selulosa bakteri merupakan nama
serat yang terdapat di dalam nata,
dinamakan selulosa bakteri karena disintesis
dengan cara fermentasi menggunakan
bakteri Acetobacter xylinum di dalam media
cair yang mengandung karbohidrat (Setiaji
et al., 2002; Martins et al., 2009; Santosa et
al., 2012; Lin et al., 2013; Santosa et al.
2020b). Santosa et al. (2020a; Santosa et al.,
2022c) mengatakan bacterial cellulose
dapat dibuat menjadi produk turunan
Na-CMC melalui proses karboksimetilasi.
Selanjutnya produk turunan ini dapat
diaplikasikan sebagai filler dan emulsifier.

Penambahan natrium carboxymethyl
cellulose pada santan cair instan selain
berfungsi sebagai emulsifier juga berfungsi
untuk meningkatkan viskositas santan cair
instan yang dihasilkan karena
carboxymethyl cellulose mampu
menyatukan antara minyak dan air sehingga

kekentalan produk bisa terjaga saat
pemanasan (Manoi, 2006). Viskositas
merupakan salah satu parameter yang

digunakan untuk menilai santan cair instan
berkualitas atau tidak. Penelitian ini
bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi
natrium carboxymethyl cellulose yang tepat
untuk menghasilkan santan cair instan yang
berkualitas.

METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah bacterial cellulose nata
de coco dan santan kelapa. Nata de coco
dibuat menggunakan air kelapa. Air kelapa
dan santan diambil dari buah kelapa varietas
Sawarna (DSA) yang berumur tua,
diperoleh dari Desa Dampit Kabupaten
Malang. Kriteria umur tua dari buah kelapa
yaitu warna kulit arinya coklat tua,
ketebalan daging buah 1,5 cm serta sudah
bisa diambil santannya. Bakteri Acetobacter
xylinum  diperoleh dari  Laboratorium
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Tunggadewi, sukrosa, glukosa, ekstrak
yeast, pepton bacto, asam asetat glasial,
Na,HPO,, MgSO,7H,0, agar-agar, H,SO,,
NaOH, Aquadest, K,SO, dan CaCO;
maltodekstrin, tween 80 dan petroleum eter
yang semua bahan kimia tersebut diperoleh
dari Toko Kimia Makmur Sejati yang ada di
Kota Malang.

Alat

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah bak fermentasi nata de
coco dengan spesifikasi merek lion star,
bahan baku terbuat dari plastik, warna putih
transparan, ukuran panjang 15 cm, lebar 10
cm, tinggi 11,5 cm, volume 1900 ml,
timbangan Ohaus AR2140, hotplate stirrer
merk thermo scientific,spektrofotometer
merk thermo spectronic genesis 20,
erlenmeyer merk pyrex, beaker glass merk
pyrex, tabung reaksi merk pyrex, rangkaian
peralatan soxhlet, oven merk memmert,
colorimeter CS-10 dan muffle furnace
Faithful SX-2.5-12.

Pembiakan Acetobacter xylinum dalam
starter

Starter yaitu strain  Acetobacter
xylinum yang dibiakkan ke dalam media.
Pembuatan  starter dilakukan  dengan
menumbuhkan strain murni ke dalam air
kelapa dari buah kelapa varietas Sawarna
(DSA) yang diperkaya menggunakan nutrisi
berupa sukrosa dan ammonium sulfat serta
pH media dibuat menjadi 4 dengan
menambahkan asam asetat glasial. Jumlah
sel  Acetobacter xylinum yang akan
diinokulasikan ke dalam media fermentasi
diseragamkan yaitu 2 x 107 sel/ml. Untuk
mencapai jumlah sel tersebut dihitung
secara langsung menggunakan metode
haemocytometer (Oliveira et al., 2015;
Sulistyani et al., 2016; Santosa et al.,
2019a).

Pembuatan nata de coco

Air kelapa dari buah kelapa varietas
Sawarna (DSA) direbus pada suhu 100°C
selama 15 menit. Selanjutnya kedalamnya
ditambahkan  nutrisi  berupa  sukrosa

sebanyak 2 % dan ammonium sulfat
sejumlah 0,06 % kemudian dididihkan lagi.
Setelah itu media dituangkan ke dalam bak
fermentasi serta ditutup menggunakan
kertas perkamen dan kain saring selanjutnya
diikat menggunakan karet gelang.Media
dibiarkan dingin selama 12 jam setelah itu
pH media dibuat menjadi 4 dengan
menambahkan asam asetat glasial kedalam
media sebanyak 20 ml. Dilakukan inokulasi
starter Acetobacter xylinum ke dalam media
selanjutnya  diinkubasi  supaya terjadi
fermentasi selama 14 hari (Santosa et al.,
2019b; Santosa, 2020c; Santosa et al.,
2021b; Santosa et al., 2021c)

Pembuatan natrium karboksimetil
sellulosa (Na-CMC)
Nata de cOoCo dikeringkan

menggunakan pengering kabinet selama 12
jam suhu 70°C, setelah kering dihaluskan
menjadi ukuran yang lebih kecil lolos
ayakan 100 mesh. Bacterial cellulose
selanjutnya dibuat menjadi Na-CMC dengan
proses alkalisasi, karboksimetilasi dan
netralisasi (Nisa et al., 2014 dan Coniwanti
etal.,2015)

Alkalisasi dilakukan dengan cara
delapan gram (8g) berat kering serbuk
bacterial cellulose dimasukkan ke dalam
Erlenmeyer 500 ml yang ditempatkan pada
hotplate stirrer kemudian ditambahkan
isopropanol 200 ml, etanol 25 ml, aquades
25 ml dan diaduk selama 10 menit.
Kemudian ditambahkan larutan NaOH 35%
tetes demi tetes sebanyak 20 ml. Proses
alkalisasi ini berlangsung pada suhu 24°C
selama 1 jam (Santosa et al., 2020a)

Karboksimetilasi tetap dilakukan di
atas hotplate stirrer dengan menambahkan
asam trikloroasetat 30% sebanyak 20 ml
sedikit demi sedikit, karboksimetilasi ini
berlangsung selama 1 jam pada suhu 75°C,
selama proses alkalisasi dan
karboksimetilasi  berlangsung pengaduk
tetap berputar (Santosa et.al., 2020a)

Netralisasi dilakukan setelah alkalisasi
dan karboksimetilasi selesai dengan cara
produk dituang ke dalam beaker gelas dan
dibiarkan sampai dingin. pH diukur
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kemudian ditambahkan asam asetat glasial
tetes demi tetes sampai pH netral dan
didekantasi. Residu yang dihasilkan
ditambahkan etanol sebanyak 100 ml dan
dibiarkan selama 1 jam sambil sesekali
diaduk. Endapan selanjutnya dibungkus
menggunakan  aluminium  foil  dan
dikeringkan menggunakan oven pada suhu
60°C selama 6 jam (Santosa et.al., 2020a)

Pembuatan santan cair instan

Daging buah kelapa varietas Sawarna
diparut bersama kulit arinya selanjutnya
ditambahkan aquades sebanyak 10% (v/b)
(dihitung berdasarkan berat total kelapa
parut) kemudian diremas-remas dan dipres
sebanyak 1 kali sampai keluar santan kental.
Ditambahkan ke dalam santan tersebut
Na-CMC dari bacterial celluloce sesuai
perlakuan (0,5% (b/v), 1% (b/v), 1,5% (b/v),
2% (b/v), 2,5% (b/v)) selanjutnya dicampur
sampai  merata. Langkah seterusnya
disterilisasi pada suhu 100°C selama 15
menit.

Rancangan percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan
Rancangan Acak Kelompok faktor tunggal,
faktornya yaitu konsentrasi Na-CMC yang
terdiri atas 5 level : C1 = Na-CMC 0,5%
(b/v), C2 = Na-CMC 1% (blv), C3 =
Na-CMC 1,5% (b/v), C4 = Na-CMC 2%
(b/v), C5 =Na-CMC 2,5% (b/v).

Pengamatan santan cair instan

Santan instan bubuk yang selesai
diproses selanjutnya dianalisis
karakteristiknya dengan parameter

pengamatan yaitu Kadar asam lemak bebas
(Nurhasnawati et al., 2015; Sopianti et al.,
2017), Viskositas metode viskosimeter
(Sompie et al., 2015), Daya Larut metode
oven (Zhang et al., 2014).

Analisis data

Data yang diperoleh pada penelitian
ini dianalisa menggunakan Analisys of
Variance (ANOVA). Apabila terdapat beda
nyata maka dilakukan uji lanjut dengan uji
Beda Nyata Jujur (BNJ) pada a = 5%
(Santosa et al., 2020c; Hanafiah, 2012;

Kumalaningsih, 2012; Santosa et al.,
2022a).
HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar asam lemak bebas (%)

Kadar asam lemak bebas dalam santan
cair instan berpengaruh terhadap kualitas
santan yang dihasilkan. Aplikasi Na-CMC
dari selulosa bakteri sebagai emulsifier
dalam santan cair  instan  akan
mempengaruhi kadar asam lemak bebas
dalam santan. Hasil penelitian dapat dilihat
pada tabel di bawabh ini.

Tabel 1. Kadar asam lemak bebas dalam
santan cair instan

Perlakuan Rata rata kadar asam
lemak bebas (%)
Cl1 0,3825a
C2 0,3425b
C3 0,3050 ¢
C4 0,2350d
C5 0,1300 e
BNT 1% 0,024

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf
yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak beda nyata pada taraf
BNT 1%

Tabel diatas menunjukkan rata-rata
kadar asam lemak bebas tertinggi terdapat
pada perlakuan C1 yaitu sebesar 0,3825%
dengan penambahan Na-CMC sebesar 0,5%
sedangkan kadar asam lemak bebas terendah
terdapat pada perlakuan C5 dengan
penambahan Na-CMC  sebesar 2,5%.
Kondisi asam lemak bebas seperti ini terjadi
karena Na-CMC mempengaruhi aktifitas
enzim lipase di dalam santan. Asam lemak
bebas terbentuk karena ada aktifitas enzim
lipase yang menghidrolisis minyak di dalam
santan menjadi asam lemak bebas, aktifitas
lipase meningkat karena dipicu oleh air di

dalam santan. Hal ini sesuai dengan
pendapat Kailaku et al, (2012) yang
mengatakan penambahan CMC

menyebabkan air di dalam santan menjadi
terikat sehingga air tidak dapat memicu
aktifitas enzim lipase. Penurunan aktifitas
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enzim amilase akan mencegah terjadinya
hidrolisis minyak di dalam santan menjadi
asam lemak bebas.

Sui et al, (2022) juga mengatakan
penambahan konsentrasi CMC berpengaruh
nyata terhadap asam lemak bebas karena
CMC mempengaruhi aktivitas enzim lipase
dari santan kelapa. Kandungan asam lemak
bebas pada minuman santan dan ekstrak
kecambah kedelai dipengaruhi oleh oleh
enzim lipase. Enzim lipase yang meningkat
aktivitasnya akan menghidrolisis minyak
dalam santan menjadi asam lemak bebas.

Viskositas (cP)

Viskositas atau kekentalan adalah
salah satu parameter yang digunakan untuk
mengukur kualitas santan cair instan yang
dihasilkan dalam penelitian ini. Aplikasi
Na-CMC dari selulosa bakteri sebagai
emulsifier dalam santan cair instan
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
pada setiap perlakuan. Hal tersebut dapat
dilihat pada tabel berikut ini.

Tabel 2. Viskositas dalam santan cair instan

Perlakuan Rata rata viskositas(cP)
Cl 0,8825a
C2 0,9425 ab
C3 1,015b
C4 1,052 b
C5 1,132 ¢
BNT 1% 0,072

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf
yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak beda nyata pada taraf
BNT 1%

Hasil penelitian menunjukkan rata-rata
viskositas tertinggi terdapat pada perlakuan
C5 dengan penambahan Na-CMC sebesar
2,5% yaitu sebesar 1,132 cP. Perlakuan ini
berbeda nyata dengan perlakuan lain.
Pemberian Na-CMC dari selulosa bakteri
sebagai emulsifier pada santan cair instan
sebesar  2,5% mampu meningkatkan
viskositas santan cair instan. Hal ini karena
Na-CMC dapat berfungsi sebagai zat
pengental. Mekanisme kerja Na-CMC
sebagai emulsifier berhubungan erat dengan
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kemampuannya dalam mengikat air,
sehingga meningkatkan viskositas larutan.
Hal ini  sesuai  dengan  pendapat
Siskawardani et al, (2013) yang
mengatakan CMC  bersifat  hidrofilik
sehingga akan menyerap air dan
menyebabkan granula CMC membengkak.
Air yang sebelumnya di luar granula dapat
bergerak bebas, dengan adanya CMC
menjadikan air menjadi terikat sehingga
keadaan larutan menjadi lebih mantap dan
terjadi peningkatan viskositas.

Simanungkalit dan Nasution (2023)
juga mengatakan penambahan CMC dari
sabut kelapa dalam pembuatan minuman
susu  nabati  kacang merah  dapat
meningkatkan viskositas, hal ini disebabkan
semakin besar konsentrasi CMC yang
ditambahkan ke dalam susu nabati kacang
merah maka semakin besar jumlah air yang
terikat oleh CMC, sehingga keadaan gel dan
nilai berat molekul viskositas minuman susu
nabati kacang merah akan meningkat.

Peneliti lain seperti Fatimah et
al.,(2017) mengatakan semakin tinggi
penambahan CMC pada santan bubuk instan
dapat meningkatkan viskositas saat saat
dilarutkan ke dalam air, hal ini disebabkan
CMC bersifat mengikat air, semakin banyak
air yang terikat oleh CMC maka air menjadi
kental sehingga viskositas meningkat

Daya larut (%)
Parameter daya larut santan cair instan
pada larutan merupakan salah satu

parameter penting dalam mengukur kualitas
santan cair instan yang dihasilkan. Daya
larut adalah kemampuan suatu bahan
tertentu untuk larut dalam suatu pelarut
(solvent) (Calvina dkk., 2018).

Rata-rata daya larut santan cair instan
hasil aplikasi Na-CMC dari selulosa bakteri
sebagai emulsifier menunjukkan nilai yang
tinggi yaitu diatas 60%. Hal tersebut dapat
dilihat pada tabel 3 berikut ini.
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Tabel 3. Daya larut santan cair instan (%)

Perlakuan Rata rata daya larut (%)
Cl 68,45 a
C2 71,93 b
C3 78,14 ¢
C4 84,05d
C5 87,83 ¢
BNT 1% 1,31

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf
yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak beda nyata pada taraf
BNT 1%

Tabel 3 memperlihatkan rata-rata daya
larut santan cair instan hasil aplikasi
Na-CMC dari seulosa bakteri sebagai
emulsifier. Rata-rata daya larut tertinggi
terdapat pada perlakuan C5 (Na-CMC
2,5%) yaitu sevesar 87,83%. Hal ini karena
Na-CMC bersifat hidrofilik sehingga mudah
larut di dalam air. Hal ini sesuai dengan
pendapat Sudaryati et al, (2016) tentang
pembuatan susu bubuk kambing etawa
dengan penambahan Na-CMC, dikatakan
bahwa  semakin tinggi  penambahan
Na-CMC maka daya larutnya semakin
tinggi karena Na-CMC bersifat hidrofilik
sehingga mempunyai kelarutan yang tinggi.

Santosa et al, (2023) dalam
penelitiannya tentang pembuatan santan
instan bubuk dengan penambahan Na-CMC
disimpulkan ~ bahwa  semakin  tinggi
penambahan Na-CMC maka semakin tinggi
daya larutnya. Hal ini disebabkan bahwa
Na-CMC bersifat mudah larut di dalam air
sehingga membuat daya larut santan instan

bubuk meningkat.
Peneliti lain diantaranya Gozali et al.,
(2020) dalam  penelitiannya tentang

pembuatan kopi instan dengan penambahan
CMC menyimpulkan semakin tinggi
penambahan CMC membuat daya larut
minuman kopi instan meningkat karena
CMC merupakan bahan yang bersifat
hidrofilik (suka air), semakin tinggi CMC
yang ditambahkan maka semakin besar
CMC yang larut dalam air sehingga daya
larutnya menjadi tinggi.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian maka
dapat ditarik kesimpulan kadar asam lemak
bebas paling tinggi santan cair instan pada
perlakuan C1 (Na-CMC 0,5%) sebesar
0,3825%, viskositas (kekentalan) paling
tinggi sebesar 1,132cP pada perlakuan C5
(Na-CMC 2,5%), sedangkan daya larut
paling tinggi pada perlakuan C5 (Na-CMC
2,5%) sebesar 87,83%.
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