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KATA PENGANTAR 

 

Program Ipteks bagi Masyarakat ini adalah sebuah program untuk kelompok 

calon wirausaha baru yang berorientasi pada permasalahan prioritas mitra baik 

produksi maupun manajemen untuk berwirausaha yang telah disepakati bersama. 

Adapun judul program ini adalah “IbM Pelatihan Pemanfaatan Limbah Air Kelapa 

dari Pasar Tradisional di Kota Makassar Untuk Merintis Usaha Industri Kecil Yang 

Memproduksi Nata De Coco”. 

Tujuan dari program ini adalah memberikan pengetahuan, pemahaman dan 

keterampilan kepada kelompok masyarakat mitra tentang cara pemanfaatan limbah air 

kelapa menjadi produk nata de coco yang bernilai ekonomi melalui kegiatan pelatihan, 

praktek proses pembuatan nata de coco. Dalam program IbM ini, selain pemberian 

materi pelatihan melalui aktivitas praktek juga akan dilakukan proses pendampingan 

bagi kelompok mitra, agar implementasi teori-teori tentang teknologi proses 

pembuatan nata de coco yang diperoleh benar-benar dapat diaktualisasikan dengan 

baik. 

Terkait dengan tujuan yang ingin dicapai dalam kegiatan IbM, maka tim 

pelaksana menyusun  modul proses pembuatan nata de coco ini. Modul ini disusun 

untuk memudahkan peserta pelatihan agar dapat memahami gambaran umum tentang 

nata de coco dan proses pembuatannya. Pada modul ini diuraikan secara mendetail 

tentang bahan utama, bahan pembantu, peralatan dan tahapan proses pengolahan 

limbah air kelapa dari pasar tradisional menjadi produk nata de coco yang bernilai 

ekonomi. 

Semoga modul proses pembuatan nata de coco ini dapat menjadi panduan bagi 

peserta pelatihan pada kegiatan IbM untuk memanfaatkan potensi air kelapa menjadi 

produk nata de coco. Pada penulisan modul ini penulis mengharapkan sumbang saran 

dari para pembaca jika ada hal yang perlu ditambahkan sebagai pelengkap dan 

kesempurnaan tulisan ini. Penulis tak lupa menyampaikan terima kasih kepada semua 

pihak yang mendukung khususnya Direktorat Riset dan Pengabdian Masyarakat 

(DRPM), atas kesempatan dan dukungan dana yang telah diberikan sehingga 

rangkaian kegiatan ini dapat berjalan sesuai yang diharapkan. 
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I. NAMA KEGIATAN IPTEK BAGI MASYARAKAT 

Pelatihan Pemanfaatan Limbah Air Kelapa dari Pasar Tradisional di Kota 

Makassar Untuk Merintis Usaha Industri Kecil yang Memproduksi Nata De Coco 

I. TUJUAN KEGIATAN PELATIHAN 

Peserta kelompok mitra mampu memahami proses pemanfaatan limbah air kelapa 

dari pasar tradisional menjadi produk Nata de Coco yang  sesuai dengan standar 

kesehatan dan bernilai ekonomi. 

II. GAMBARAN UMUM  PRODUK NATA 

       Istilah makanan  Nata  bersumber dari Bahasa Spanyol  yaitu nadir yang berarti 

berenang,  sedang menurut Bahasa latin yaitu Natere yang artinya terapung (Collade: 

1986). Nata telah lama dikenal  di masyarakat Filipina dan termasuk  hidangan 

makanan yang sangat digemari. Nata adalah merupakan selulosa bakterial yang 

teksturnya agak kenyal. Makanan ini termasuk makanan rendah kalori sehingga cocok 

digunakan penderita diabetes. Nata merupakan makanan yang berserat dan dapat  

sebagai makanan penyegar atau pencuci mulut (food dessert). Nata menyerupai gel 

(agar- agar) yang terapung pada medium yang mengandung gula dan asam hasil 

bentukan mikroorganisme Acetobacter xylinum.Nata dapat diproduksi dari berbagai 

jenis bahan yang mengandung gula, protein dan mineral, seperti sari buah-buahan, sari 

kedelai dan bahkan air gula. Oleh sebab itu, nama nata dapat bermacam-macam sesuai 

dengan bahan yang digunakan, seperti nata de soya(dari sari kedelai), nata de 

mango(dari sari buah mangga), nata de pina (dari sari buah nenas), nata de coco(dari 

air kelapa) dan sebagainya (Ratna, 2003). Di Indonesia sendiri nata mulai popular 

sejak tahun 1981. Nata dapat dipakai sebagai bahan pengisi es krim, pencampur fruit 

coctail, yoghurt dan sebagainya. . 

       Nata adalah  bacterial celulose atau selulosa sintesis yang  dihasilkan  sintesa dari 

gula oleh bakteri pembentuk nata, yakni Acetobacter xylinum. Bakteri ini merupakan  

bakteri asam asetat, yang bersifat aerobik, gram negatif dan berbentuk batang pendek. 

Dalam medium cair . xylinum membentuk suatu lapisan (massa) yang dapat mencapai 

ketebalan beberapa senti meter. Bakteri itu sendiri terperangkap dalam massa fiber 

yang dibuatnya. Untuk dapat menghasilkan massa yang kokoh, kenyal, tebal, putih, 

dan tembus pandang, perlu diperhatikan suhu inkubasi (peraman), komposisi, dan pH 

(keasaman media). 
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       Salah satu jensi Nata yang sering dikomsumsi saat ini di Indonesia adalah Nata De 

Coco. Nata de coco adalah nata yang diproduksi dari bahan  air kelapa. Air kelapa 

merupakan salah satu limbah industri pertanian.Sangat disayangkan apabila limbah 

industri yang berlimpah ini dibuang begitu saja. Hal ini dikarenakan pada air kelapa 

masih terd apat nutrisi yang tersisa yaitu gula dan mineral. Air kelapa dapat 

dimanfaatkan untuk pembuatan produk nata de coco, sehingga meningkatkan nilai 

tambah dan nilai ekonomis. 

  

III. BAHAN PEMBUATAN NATA DE COCO 

4.2  Uraian Bahan Utama 

Ketersediaan air kelapa dalam jumlah yang besar di pasar-pasar tradisional 

yang dibuang ke tanah akan membentuka zat asam yang dapat menurunkan pH 

tanah, yang akhirnya dapat menimbulkan bau. Air kelapa banyak mengandung zat-

zat gizi yang dibutuhkan oleh makhluk hidup termasuk manusia. Adapaun 

komposisi zat yang dikandung oleh air kelapa antara lain karbohidrat ( sukrosa, 

glukosa, fruktosa dan sorbitol) mineral (K, Na, Mg, P, Cl, Fe dan Cu), protein 

(asam–asam amino essencial) dan vitamin B dan C. 

Air kelapa dapat dimanfaatkan untuk pembuatan “nata de coco “,  yang 

merupakan jenis  makanan berbentuk seperti gelatin yang dihasilkan oleh bakteri 

Acetobacter xylinum. Nata de coco  adalah jenis makanan yang dapat dihidangkan 

setelah melalui tahapan proses pemasakan dan dapat dicampur dengan aneka sirup 

sesuai rasa yang diinginkan, sring disajikan sebagai campuran aneka es buah. 

Struktur komposisi nata de coco sebagian besar terdiri dari polisakarida, 

kemungkinan dekstrosa atau selulosa. Keberhasilan pada proses pembuatan

 nata de coco dipengaruh oleh viabilitas (kemampuan  hidup) bakteri, 

kandungan nutrisi media air kelapa dan lingkungannya. Viabilitas bakteri yang 

baik akan menghasilkan nata yang baik dan cepat.  

Kandungan nutrisi yang cukup terutama gula sebagai sumber karbon untuk 

bahan baku pembentukan nata sangat diperlukan. Demikian pula ketersediaan 

sumber nitrogen dan mineral, walaupun tidak digunakan langsung pembentuk 

nata, sangat diperlukan untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum. 

Pemberian Amonium sulfat (NH4) 2SO4 atau ZA( Zink amonium sulfat) kategori 
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tara pangan yang diperkenankan oleh BPOM dan bahan lain sebagai sumber 

nitrogen (N) akan membantu pertumbuhan bakteri dan merangsang terbentuknya 

struktur nata yang tebal kompak. Penambahan KH2O4 (Kalium dihidropospat) 

berfungsi sebagai buffer pada medium, sehingga pH akan konstan yaitu sekitar   3-

4. Penstabilan pH optimum sangatlah penting bagi pertumbuhan bakteri 

Acetobacter xylinum  agar diperoleh nata yang baik. 

Acetobacter xylinum dapat tumbuh dengan baik pada kondisi aerob, yaitu 

perlu adanya oksigen bebas dari udara dan dalam suasana asam ( pH 3 – 4 ). Untuk 

membuat suasana aerob biasanya wadah untuk fermentasi memiliki permukaan 

yang luas dan penutupan dengan penutup yang masih bisa ditembus oleh udara, 

misalnya dengan kertas yang berpori–pori. Penutup dapat digunakan kertas koran, 

karena harganya relatif lebih murah dan mudah dalam penggunaannya. Sedangkan 

untuk membuat suasana asam yang sesuai bagi pertumbuhan bakteri perlu 

ditambahkan asam– asam organik, misalnya asam asetat. Suhu optimum yang 

dikehendaki sekitar 28ºC - 32 ºC, sedangkan pada suhu rendah aktivitas 

pertumbuhannya lambat. Suhu inokulasi tidak boleh terlalu tinggi atau lebih 40 ºC, 

karena bisa menginaktifkan bakteri. 
 

         Prasyarat mempelajari dan terampil kompetensi memproduksi nata de coco 

terlebih dahulu anda harus mengenal bahan baku, peralatan yang digunakan, dan 

mampu membuat dan mengembangkan bibit. 

4.2  Bahan Pembantu 

Bahan pembantu yang digunakan dalam pembuatan nata terdiri dari koran, karet 

gelang, karet ban dan sabun colek. Koran yang dibutuhkan adalah koran bekas yang 

bersih, tidak bolong, rapuh, tidak tercemar kotoran seperti minyak, pestisida, tepung 

dan lain-lain. Koran berfungsi untuk menutup botol dan penutup loyang selama 

fermentasi. Untuk menutup botol bibit digunakan potongan koran 7 x 7 cm, 

sedangkan untuk menutup loyang selama fermentasi dibutuhkan koran agak lebar, 

kira-kira satu lembar koran dibagi dua. Koran tersebut dapat digunakan berulang-

ulang, asalkan tidak sobek dan berlubang. 
 

Selama pemanenan nata, koran dipisahkan tersendiri dan diusahakan tidak basah 

karena sisa cairan nata yang tumpah, dan sobek sewaktu membuka karet. Koran 
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selanjutnya dijemur sampai kering. Koran yang kusut dirapikan, dan digulung untuk 

digunakan kembali. Perlu diingat koran juga sebagai sumber kontaminasi. Untuk itu 

lakukan sortasi koran yang tercemar jamur. Koran sebelum dipakai dipanaskan dulu 

diatas kompor atau disetrika (sekaligus merapikan) sebelum koran digunakan untuk 

menutup loyang dan botol bibit. 

Bahan pembantu yang digunakan dalam pembuatan nata terdiri dari koran, karet 

gelang, karet ban dan sabun colek. Koran yang dibutuhkan adalah koran bekas yang 

bersih, tidak bolong, rapuh, tidak tercemar kotoran seperti minyak, pestisida, tepung 

dan lain-lain. Koran berfungsi untuk menutup botol dan penutup loyang selama 

fermentasi. 
 

Untuk menutup botol bibit digunakan potongan koran 7 x 7 cm, sedangkan untuk 

menutup loyang selama fermentasi dibutuhkan koran agak lebar, kira-kira satu 

lembar koran dibagi dua. Koran tersebut dapat digunakan berulang-ulang, asalkan 

tidak sobek dan berlubang. 
 

Selama pemanenan nata, koran dipisahkan tersendiri dan diusahakan tidak basah 

karena sisa cairan nata yang tumpah, dan sobek sewaktu membuka karet. Koran 

selanjutnya dijemur sampai kering. Koran yang kusut dirapikan, dan digulung untuk 

digunakan kembali. Perlu diingat koran juga sebagai sumber kontaminasi. Untuk itu 

lakukan sortasi koran yang tercemar jamur. Koran sebelum dipakai dipanaskan dulu 

diatas kompor atau disetrika (sekaligus merapikan) sebelum koran digunakan untuk 

menutup loyang dan botol bibit. 

 

4.3  Peralatan Proses Pembuatan Nata De Coco 

Peralatan untuk memproduksi nata de coco terdiri dari peralatan perebus, 

peralatan fermentasi, peralatan penampung bahan baku dan hasil, peralatan 

pengukur berat dan volume serta peralatan kebersihan. Berikut disajikan peralatan 

memproduksi nata de coco untuk kapasitas 25 liter air kelapa atau setara produksi 

25 nata lempeng perhari: 

 

4.3.1 Peralatan Proses Pemasakan 

▪ Panci stainless steel  kapasitas 30 liter 

▪ Kompor gas 
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▪ Corong Plastik 

▪ Saringan plastik 

▪ Tongkat kayu/besi pengangkat panci 

▪ Saringan plastik untuk menyaring kotoran  

4.3.2  Peralatan Fermentasi 

▪ Botol  Sirup ABC transparan kapasitas 630 ml 

▪ Loyang plastik ukuran 31 x 23 x 4 cm 

▪ Corong Plastik Diameter 10 cm 

 4. 3.3 Peralatan Penampung 

▪ Jeligen Plastik kapasitas 25 liter 

▪ Drum Plastik kapasitas 100 liter 

 4.3.4 Peralatan Pengukur 

▪ Timbangan Triple beam kapasitas 1000 gr 

▪ Gelas Ukur kapasitas 250 ml 

▪ Sendok Stainles Steel 

▪ Alat Ukur PH Elektrik 

      4.3.5 Peralatan Pembersih 

▪ Sikat Botol 

▪ Spon pencuci 

▪ Sapu dan sikat 

 

V. PROSES PRODUKSI NATA DE COCO 

5.1  Membuat Bibit Acetobacter  xylinum Menangkap dari Alam 

Bibit untuk nata dapat diperoleh dari alam secara bebas. Buah-buahan yang 

mengandung gula dan sayuran yang sudah membusuk merupakan media (tempat 

tumbuh) yang baik bagi bakteri Acetobacter xylinum. Filtrat nenas sering digunakan 

sebagai media pertumbuhan untuk membuat biakan murni menangkap dari alam. Cara 

ini relatif lebih murah dan membutuhkan alat sederhana. Berikut ini adalah cara lain 

membuat biakan murni Acetobacter xylinum menangkap dari alam menggunakan 

media filtrat nenas : 

a. Penyiapan Formula 

▪ Filtrat nenas: 100% sebanyak  4 liter 

▪ Magnesium Sulfat (MgSO4): 0,0013%  sebanyak 0,052 gram 

▪ Kalium dihidropospat (KH2PO4): 0,05% sebanyak  2 gram 

▪ Zink amonium (ZA): 0,03% sebanyak 12 gram 

▪ Gula pasir (Sumber bahan makanan dari mikroba): 10 % sebanyak 400 gram 
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▪ Ekstrak yeast (Sumber bahan makanan yang dapart larut dalam air misalnya 

karbohidrat, senyawa nitrogen organik, vitamin dan garam - garam): 0,025% 

sebanyak 1 gram. 

▪ Acetid acid (Asam cuka glasial untuk menurunkan pH) secukupnya  

b. Kebutuhan Alat dan Bahan Pembantu 

▪ Timbangan kapasitas 1000 gram untuk menimbang bahan dibawah 1000 gr 

▪ Analitical Balance Graduation 1 mg untuk menimbang bahan dibawah 1mg 

▪ Kompor Gas untuk memanaskan campuran bahan dengan berat di bawah 1 mg 

▪ Kain Saring ukuran 50 x 50 cm untuk memisahkan filtrat hancuran nenas 

▪ Blender untuk menghancurkan nenas 

▪ Panci  untuk mendidihkan/merebus bahan 

▪ Pisau Stainless Steel untuk memotong  

▪ Kertas koran ukuran 7x7 cm untuk menutup botol pada saat incubasi 

▪ Botol Sirup ABC  bening untuk media wadah pada saat proses incubasi 

▪ Gelas ukur kapasitas 1 liter untuk mengukur volume 

c. Prosedur Kerja 

▪ Dua buah nenas lewat masak dikupas, dicuci, dan dipotong – potong. 

▪ Potongan buah nenas tersebut, kemudian dihancurkan dengan menggunakan 

blender dan ditambahkan dengan 4 liter air 

▪ Hancuran  nenas kemudian  direbus dan setelah  mendidihdisaring  untuk 

mendapatkan filtratnya. Sebanyak  4 liter  filtrat diambil untuk bahan media 

▪ Filtrat  dipanaskan  sampai  mendidih  kemudian  ditambah  dengan  bahan  kimia 

seperti formula diatas dan tambahkan acetid acid glasial sampai pH 3. 

▪ Masukkan dalam botol steril masing-masing 600 ml dan tiap wadah ditutup 

dengan kertas koran steril dan diikat dengan karet gelang 

▪ Dinginkan dan inkubasikan di ruang inkubasi selama 6 hari. 

▪ Penambahan Natrium acetat pada hari ke 3 sudah terlihat pertumbuhan, 

sedangkan menggunakan asam asetat pertumbuhan terlihat pada hari ke 5. 

 

5.4  Mengembangkan Bibit Nata De Coco 

Bibit dari hasil pembuatan kultur murni, selanjutnya dikembangkan sesuai 

kebutuhan nata lempeng yang akan diproduksi. Bibit nata dalam botol 630 ml berumur 
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6 hari dapat digunakan untuk menginokulasi 5 loyang (1 loyang/ 1 liter membutuhkan 

120 ml bibit). 

Kebutuhan bibit untuk memproduksi 50 nata lempeng perhari selama 8 hari kerja, 

kurang lebih sebanyak 90 botol. Asumsinya adalah 80 botol untuk inokulasi 400 

loyang dan 10 botol untuk dikembangkan kembali menjadi 100 botol dan seterusnya. 

Umur bibit untuk inokulasi nata lempeng sebaiknya jangan lebih dari 10 hari, 

karena volume dalam botol berkurang akibat makin menebalnya lapisan nata dalam 

botol. Kalau bibit tersebut terpaksa digunakan, patokannya bahwa setiap loyang 

membutuhkan sekitar 120 ml bibit. Bibit yang lewat umur tersebut masih bisa 

digunakan untuk beberapa loyang, tergantung volume cairan bibit yang tersisa. 

Perlu diingat, makin lama umur bibit menyebabkan penebalan lapisan nata dalam 

botol, nutrisi dalam cairan bibit makin berkurang yang mengakibatkan kondisi bibit 

tidak maksimal, jumlah koloni berkurang yang menyebabkan pembentukan lapisan 

pada nata lambat serta riskan terhadap kontaminasi jamur. Selain itu menyulitkan 

dalam pencucian botol. 

Apabila suasana tempat produksi telah jenuh oleh bakteri nata dan anda bisa 

menjaga sanitasi lingkungan tetap bersih dan tidak banyak terkontaminasi dengan 

mikroba lain, dijamin jarang terjadi kegagalan. Bibit harus diperbaruhi apabila hasil 

pembuatan nata lempeng tidak memuaskan. Parameter tersebut adalah pertumbuhan 

nata lambat, hasil lempengan nata tipis atau tidak jadi semua. Cara mengembangkan 

bibit secara terperinci dibahas dalam lembar kerja modul ini. 

Kualitas bibit nata de coco sangat menentukan kualitas nata de coco lempengan 

yang dihasilkan. Dalam merintis usaha nata de coco skala industri rumah tangga faktor 

ketersediaan bibit nata merupakan faktor yang sangat penting, sehingga dalam 

kegiatan pelatihan para peserta harus diberi pengetahuan tentang cara mendapatkan 

atau memproses bibit nata de coco. Ketersediaan bibit merupakan faktor penentu 

terlaksananya proses pembuatan nata de coco lempengan, sebab bibit nata merupakan 

faktor penentu keberhasilan proses fermentasi pembuatan nata de coco. 
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Gambar 1 : Proses pengembangan bibit nata de coco 

Sumber: Wahyudi, Direktorat Pendidikan Menengah Kejuruan, Direktorat Jenderal Pendidikan Dasar dan Menengah, 

Departemen Pendidikan Nasional, 2003 
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5.5 Proses pebuatan nata de coco lempengan 

Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan nata de coco lempeng adalah air 

kelapa, nutrien (sumber karbon dan sumber nitrogen), asam cuka dan stater (cairan 

berisi biakan bakteri Acetobacter xylinum). Bakteri ini bukan jenis berbahaya, akan 

membentuk kapsul yang menjadi lapisan nata. Bahan sumber karbon yang biasa 

digunakan adalah gula pasir, sedangkan sumber nitrogen misalnya ekstrak taoge, 

amonium fosfat dan amonium sulfat. Secara garis besar pembuatan nata dilakukan 

dengan merebus air kelapa sampai mendidih dan ditambahkan baha-bahan peramu. 

Asam cuka pekat ditambahkan sampai larutan mencapai pH 3-4, atau dapat dikatakan 

bahwa media air kelapa tersebut menjadi sangat asam. 

Selanjutnya larutan tersebut dalam keadaan panas dituangkan dalam wadah 

(loyang persegi) yang telah disterilkan dan bebas microorgan isme. Loyang yang telah 

berisi larutan segera ditutup dengan koran bersih dan diikat dengan karet. Setelah 

media air kelapa dingin (suhu kamar) kira-kira 7 jam, ditambahkan stater Acetobacter 

xylinum sebanyak 120 ml untuk tiap liter media dan wadah ditutup kembali dengan 

koran. 

Inkubasi dilakukan selama 8 hari dalam ruangan yang telah dikondisikan suhu, 

kelembaban dan kebersihan lingkungannya. Ruang fermentasi diusahakan tertutup, 

kering dan tidak ada aktivitas orang yang lalu lalang. Pada saat inkubasi inilah terjadi 

proses fermentasi, yaitu terbentuknya lapisan nata dipermukaan media. Pembentukan 

lapisan nata berlangsung secara bertahap, yaitu yang semula tipis semakin lama 

semakin tebal. 

Pemanenan dilakukan pada saat ketebalan mencapai 1,5- 2 cm. Dalam kondisi 

normal fermentasi selama 8 hari sudah mencapai ketebalan yang dimaksud. Kriteria 

keberhasilan panen nata lempeng yaitu ketebalan rata, lempengan tidak berlapis, warna 

putih kekuningan, tidak terdapat koloni jamur dan lempeng nata berlubang. Indikator 

keberhasilan lainnya, apabila tidak terdapat cairan media yang tersisa dalam loyang 

Lempengan nata yang dihasilkan atau baru dipanen rasanya sangat asam. 

Sortasi dilakukan sebelum lempengan tersebut dimasukan dalam wadah 

penampungan. Jangan mencampurkan lempengan yang bagus dengan yang jelek. Nata 

yang terkontaminsasi dengan jamur, berlubang, tipis dipisahkan sendiri atau segera 



 
 

10 
 

dipotong-potong menjadi potongan kecil (dadu). Segera buang potongan-potongan 

nata yang terkontaminasi jamur. 

Lapisan tipis yang terdapat di lempengan nata selanjutnya dibersihkan dengan 

cara mengerok atau menggosok dengan kertas koran. Lempengan nata dipotong –

potong persegi (kira-kira 1-1,5 cm) kemudian dipres atau direbus berkali-kali untuk 

menghilangkan asamnya. Nata decoco yang terasa tawar ini siap untuk diolah lebih 

lanjut.  

Contoh Uraian Proses Pembuatan Nata de Coco Lempengan 

1. Ambil air kelapa yang tadi sudah kita siapkan lalu saringlah terlebih dahulu agar 

lebih bersih, selanjutnya dimasukkan air kelapa yang sudah kita saring tadi ke panci 

ukuran kira-kira 10 atau 20 liter lalu masak hingga mendidih, biarkan tetap 

mendidih lalu masukkan gula pasir dan aduk hingga merata. 

2. Takaran untuk panci ukuran 5 liter yakni 250 gram gula, Za/urea kira2 0,5 gr, dan 

cuka biang sekitar 50 cc. 

3. Setelah takaran sesuai dan campuran benar larut angkatlah panci lalu tuangkan pada 

baki plastik. 

4. Untuk menghindari kuman/bakteri tutuplah baki tersebut menggunakan plastik 

yang bersih, lalu diamkan hingga dingin. 

5. Setelah dingin siapkan bibit nata de coco hingga merata. Untuk proses pembibitan 

nata de coco ini sebaiknya di lakukan di pagi hari sekitar pukul 5.30 kira-kira 1 jam, 

lalu tutuplah kembali agar terhindar dari kuman. 

6. Dalam proses pembibitan ini membutuhkan waktu sekitar 1 minggu, usahakan 

dalam pembibitan nanti kondisi baki tidak terganggu apapun atau di goyang-goyang 

agar tidak merusak proses pembibitan. 

7. Untuk memastikan pembibitan berhasil atau tidak periksa baki pembibitan pada 

hari ke 3, jika permukaan terlihat bagus dan rapi artinya nata de coco bisa di katakan 

pasti berhasil, maka lalu tutup kembali. 

8. Diamkan kondisi pada no 7 hingga 4 hari ke depan, jadi totalnya 7 hari setelah 

proses pencampuran bibit nata de coco tadi dan di hari ke 7 nata de coco sudah bisa 

di gunakan. 

 Secara garis besar proses pembuatan nata de coco lempengan dapat dilihat pada 

gambar 2. 
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Gambar 2 : Proses pembuatan nata de coco lempengan 

Sumber: Wahyudi, Direktorat Pendidikan Menengah Kejuruan, Direktorat Jenderal Pendidikan Dasar dan Menengah, 

Departemen Pendidikan Nasional, 2003 
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IV. RANGKUMAN 

▪ Produk Nata de coco adalah Bacterial cellulosa atau selulosa sintetis yang 

merupakan hasil sintesa dari gula oleh bakteri pembentuk nata yaitu Acetobacter 

xylinum. Dalam medium cair bakteri ini membentuk suatu lapisan atau massa yang 

dapat mencapai ketebalan beberapa sentimeter, bertekstur kenyal, warna putih 

kekuningan. 

▪ Bakteri Acetobacter xylinum  dapat  tumbuh  dengan baik pada kondisi aerob, yaitu 

perlu adanya oksigen bebas dari udara dan dalam suasana asam (pH 3–4 ). Tumbuhn 

optimal pada suhu 28- 32 °C. 

▪ Nata dapat dibuat dari limbah air kelapa, Nata yang dibuat dari air kelapa dikenal 

dengan nama nata de coco. Keberhasilan dalam pembuatan nata de coco 

dipengaruhi oleh viabilitas bakteri, kandungan nutrisi media air kelapa dan 

lingkungannya. Viabilitas bakteri yang baik akan menghasilkan nata yang baik dan 

cepat. 

▪ Kandungan nutrisi yang cukup terutama gula sebagai sumber karbon untuk bahan 

baku pembentukan nata sangat diperlukan. Demikian pula ketersediaan sumber 

nitrogen dan mineral, walaupun tidak digunakan langsung pembentuk nata, sangat 

diperlukan untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum. 

▪ Secara garis besar pengembangan bibit dan pembuatan nata lempeng dilakukan 

dengan merebus air kelapa sampai mendidih dan menambahkan bahan-bahan 

peramu. Memasukkan ramuan media dalam wadah ( botol/loyang), pemberian bibit 

(inokulasi ), pemeraman (fermentasi) dan pemanenan. 
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