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  Abstrak  

Penelitian ini memiliki tujuan mengetahui pengaruh pemberian limbah cair tahu yang 

memiliki sumber nitrogen terhadap kualitas nata de nipah serta mengetahui penambahan 

jumlah limbah cair tahu yang baik untuk memperoleh nata de nipah dengan kualitas terbaik. 

Kandungan nitrogen yang cukup tinggi dalam limbah cair tahu sebesar 7,61% sangat 

berpotensi sebagai tempat pertumbuhan bakteri A. xylinum sebagai bakteri yang memperoleh 

lapisan selulosa. Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen yang memakai 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), menggunakan 4 perlakuan dengan 3 kali ulangan yaitu : 

(K) pupuk ZA 0,3%, (P1) penambahan limbah cair tahu 15%, (P2) penambahan limbah cair 

tahu 20%, (P3) penambahan limbah cair tahu 25%. Pengujian dalam penelitian ini yaitu 

ketebalan, rendemen,  uji kadar air, uji kadar serat dan uji sensorik (warna, rasa, aroma dan 

tekstur). Teknik analisis data memakai analisis sidik ragam (ANOVA) dilanjut dengan uji 

lanjut Duncan menggunakan SPSS versi 22. Berdasarkan penelitian diketahui bahwa sampel 

terbaik diperoleh pada sampel P3 yaitu penambahan limbah cair tahu 25% dengan ketebalan 

1,17 cm, rendemen 61,20%, kadar air 95,55%, kadar serat 4,34% dan uji sensorik (warna, 

aroma, rasa dan tekstur) yang kebanyakan disenangi panelis. 

Kata.Kunci : Nata, Nira.Nipah, Limbah Cair Tahu, Sumber Nitrogen 

Abstract 

This study aims to determine the effect of giving tofu liquid waste which has a nitrogen 

source on the quality of nata de nipah and to find out the addition of a good amount of tofu 

liquid waste to obtain the best quality nata de nipah. The nitrogen content which is quite high 

in tofu liquid waste of 7.61% has the potential as a place for the growth of A. xylinum 

bacteria as bacteria that obtain a cellulose layer. The type of research used is an experiment 

that uses a completely randomized design (CRD), using 4 treatments with 3 replications, 

namely: (K) 0.3% ZA fertilizer, (P1) the addition of 15% tofu liquid waste, (P2) the addition 

of liquid waste tofu 20%, (P3) the addition of liquid waste tofu 25%. The tests in this study 

were thickness, yield, moisture content test, fiber content test and sensory test (color, taste, 

aroma and texture). The data analysis technique used analysis of variance (ANOVA) 

followed by Duncan's further test using SPSS version 22. Based on the research, it was found 

that the best sample was obtained in sample P3, namely the addition of 25% tofu liquid waste 

with a thickness of 1.17 cm, yield 61.20%, 95.55% moisture content, 4.34% fiber content and 

sensory tests (color, aroma, taste and texture) which were mostly favored by panelists. 
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Pendahuluan 

Indonesia mempunyai beragam 

tumbuhan yang mampu memperoleh nira, 

seperti lontar, kelapa, aren serta nipah 

(Nypa fruticans Wurmb) (Lempang, 2013). 

Hampir semua bagian nipah dapat 

dimanfaatkan seperti buahnya yang dapat 

dijadikan bahan makanan, daunnya dapat 

dijadikan atap, batangnya digunakan 

dalam pembuatan rumah dan perahu, serta 

nira nipah yang dapat dimanfaatkan 

sebagai minuman segar, pembuatan gula 

dan cuka. 

Salah satu bagian nipah yang 

melimpah adalah nira. Nira nipah ini 

dijadikan oleh petani nira nipah sebagai 

mata pencaharian dengan menjadikannya 

sebagai bahan dasar pembuatan minuman 

keras yaitu tuak/ ballo, kemudian dijual. 

Hasil nira yang diperoleh petani nipah 

dalam perharinya mencapai 1.100 liter nira 

dari 22 petani nira nipah (Data Penelitian, 

2021). Jumlah nira nipah ini cukup besar 

jika dimanfaatkan dengan baik sehingga 

bernilai ekonomis tinggi daripada 

digunakan untuk membuat minuman 

keras/ ballo. Minuman keras/ ballo ini 

kurang baik bagi kesehatan karena dapat 

merusak mental dan menimbulkan 

berbagai penyakit lain seperti gangguan 

pada lambung, hati dan jantung.  

Nira nipah tersebut belum 

termanfaatkan dengan baik, disebabkan 

rendahnya pengetahuan masyarakat dalam 

mengolah nira nipah agar lebih bernilai 

ekonomis tinggi. Oleh karena itu, perlu 

adanya pengembangan hasil olahan dari 

nira nipah agar dapat meningkatkan 

pendapatan petani nira nipah. Nira nipah 

dapat diolah menjadi berbagai produk 

olahan agar lebih tahan dan bernilai 

ekonomis tinggi bagi masyarakat. Adapun 

pemanfaatan dari nira nipah adalah dengan 

mengolahnya menjadi produk nata. 

Kandungan zat gizi nira nipah 

antara lain karbohidrat, protein, lemak, 

glukosa, fruktosa, air dan mineral. 

Kandungan yang terdapat dalam nira nipah 

akan membuat mikroorganisme seperti 

bakteri Acetobacter xylinum tumbuh 

dengan baik. Pertumbuhan bakteri tersebut 

akan membentuk lapisan selulosa yang 

disebut nata. Nata adalah makanan 

penutup yang baik untuk kesehatan tubuh 

(Lempang, 2013).  

Namun, dalam pertumbuhan 

bakteri Acetobacter xylinum dipengaruhi 

oleh beragam faktor, seperti temperatur 

fermentasi, pH media, waktu fermentasi, 

sumber karbon, sumber nitrogen, sumber 

nutrient mikro seperti vitamin, asam 

amino, Fe, Zn, Mn, Cu, Mo, Ca, Na, Ni, 

Se, dan makro seperti P, S, K, dan Mg 

serta konsentrasi starter (Kartika, 2012). 

Oleh karena itu, dalam pembuatan nata 

diperlukan bahan tambahan lain selain nira 

nipah, yaitu asam asetat, gula dan sumber 

nitrogen.  

Agar bakteri Acetobacter xylinum 

bertumbuh dengan baik, sumber nitrogen 

yang dapat digunakan yaitu nitrogen 

organik, misalnya protein dan ekstrak 

yeast, dapat pula dari nitrogen anorganik 

misalnya pupuk ZA (Zwavelzure 

Ammoniak) dan urea (Kartika, 2012). 

Namun, pada umumnya sumber nitrogen 

yang lebih sering dipakai adalah dari 

anorganik. Padahal pupuk ZA dan urea 

kurang baik bagi kesehatan karena lebih 

dikhususkan untuk tanaman dan 

merupakan bahan kimia. Maka dibutuhkan 
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sumber nitrogen dalam pengolahan nata de 

nipah.  

Sumber nitrogen organik untuk 

pertumbuhan mikroorganisme dapat 

didapatkan dari limbah cair tahu karena 

terdapat protein yang banyak. Selain itu, 

juga dapat menjadi solusi dalam 

mengurangi pencemaran lingkungan yang 

berasal dari industri pengolahan tahu. 

Limbah cair tahu mengandung protein 

mencapai 40-60%, lemak 10%, 

karbohidrat 25-50%, oligosakarida, lesitin, 

serta vitamin B terlarut dalam air, (Tamimi 

et al, 2015), gula reduksi 1,40% dan 

kandungan nitrogennya sebesar 7,61% 

(Nisa F.N et al, 2001). Kandungan 

nitrogen yang cukup tinggi dalam limbah 

cair tahu sangat berpotensi sebagai tempat 

pertumbuhan bakteri A. xylinum sebagai 

bakteri yang memperoleh lapisan selulosa. 

Maka penelitian ini memiliki tujuan 

mengetahui pengaruh penambahan limbah 

cair tahu yang menjadi sumber nitrogen 

dan mengetahui penambahan jumlah 

limbah cair tahu terbaik dalam 

memperoleh nata de nipah dengan kualitas 

terbaik. 

 

Metode Penelitian 

Penelitian dilaksanakan dengan 

tahapan yaitu sterilisasi alat, produksi nata 

dan pemanenan, kemudian dilanjutkan 

dengan pengukuran ketebalan dan 

rendemen, pengujian kadar air, kadar serat 

dan uji sensorik. 

Penelitian yang dilaksanakan 

adalah kuantitatif berbasis eksperimen 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) memiliki 4 taraf perlakuan dan 3 

kali pengulangan (K = pupuk ZA 0,3% (3 

gr), P1 = Penambahan limbah cair tahu 

15% (150 ml), P2 = Penambahan limbah 

cair tahu 20% (200 ml), P3 = Penambahan 

limbah cair tahu 25% (250 ml). Ada 2 

variabel yaitu variabel bebas untuk limbah 

cair tahu sedangkan variabel terikat untuk 

ketebalan, rendemen, uji kadar air dan 

kadar serat serta uji sensorik (warna, rasa, 

aroma, dan tekstur). 

  

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di bulan 

November 2021 hingga Januari 2022, 

bertempat di Lab Pendidikan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Makassar serta Lab Kimia dan 

Nutrisi Politeknik Pertanian Negeri 

Pangkep. 

 

Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan yaitu 

kompor gas, nampan atau wadah 

berukuran 24x19x3,5 cm saringan, panci, 

sendok, timbangan, pisau, talenan, jerigen 

plastik, ember, gelas ukur plastik, tali 

pengikat atau karet, pengaduk, corong 

plastik dan baskom. 

Bahan yang digunakan yaitu nira 

nipah yang didapat dari Desa Lakkang 

Kecamatan Tallo Makassar, limbah cair 

tahu yang didapat di industri tahu di Jl. 

Balang Baru Makassar, asam asetat, starter 

(Acetobacter xylinum), gula pasir, pH 

meter, aquades, kertas koran dan karet 

gelang. 

Prosedur Penelitian 

Sterilisasi Alat 

Peralatan yang dibuat dari gelas 

dipanaskam dengan oven bersuhu 130ºC 

dalam waktu 2 jam, adapu alat-alat dari 

karet, plastik serta gelas ukur dipanaskan 

menggunakan autoklaf bersuhu 121º C 

selama 15 menit. Peralatan misalnya 
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pengaduk, nampan plastik, panci dan pisau 

diberi air panas. 

Produksi Nata (Lempang, M. 2013) 

1. Limbah cair tahu difilter untuk 

memisahkan kotoran pada limbah cair 

tahu. 

2.  Nira nipah yang masih segar 

sebanyak 1 liter disaring dan 

dimasukkan ke dalam panci perebus 

3. Tambahkan gula pasir 10%, limbah 

cair tahu (15%, 20%, 25%), untuk 

kontrol (0,3% pupuk ZA).  

4. Campuran kemudian diaduk sehingga 

menjadi larutan dan dimasak dengan 

suhu 100ºC selama ±15 menit.  

5. Sebelum pemasakan diakhiri 

dilakukan pengecekan pH, 

ditambahkan asam asetat 1% (10 ml) 

untuk mendapatkan pH optimum ± 4. 

6. Dimasukkan ke dalam baki fermentasi 

berukuran 24x19x3,5 cm dengan 

ukuran 800 ml untuk setiap baki.  

7. Baki selanjutnya ditutup 

menggunakan koran dan didinginkan 

dalam waktu 4 jam hingga 

temperaturnya 28°C-30°C. Hal ini 

karena dengan suhu tersebut 

pertumbuhan starter nata lebih 

optimal. 

8. Setelah larutan dingin, kertas penutup 

baki dibuka sedikit dan larutan yang 

ada di dalamnya diinokulasi dengan 

starter sebanyak 100 ml untuk setiap 

baki dan dihomogenkan dengan 

menggoyang baki secara perlahan.  

9. Menutup bagian atas baki fermentasi 

menggunakan kertas koran dan diikat  

karet, kemudian diletakkan dalam 

ruangan yang bersuhu 28-30ºC selama 

14 hari sehingga proses fermentasi 

berlangsung. Selama proses 

fermentasi, baki yang digunakan 

disimpan pada tempat yang bebas dari 

guncangan. 

 

Pemanenan Nata 

1. Pemanenan dilakukan jika telah 

didiamkan dalam waktu 14 hari 

2. Pemanenan dilakukan dengan cara 

mengeluarkan dari baki, lalu 

membersihkan lendir yang menempel 

pada nata. 

3. Kemudian dicuci menggunakan air 

bersih dan dilakukan pengukuran 

ketebalan dan rendemen. 

4. Setelah dibersihkan, selanjutnya 

merendam nata dalam waktu 3 hari 

dengan mengganti air rendaman 

menggunakan air bersih perharinya.  

5. Nata kemudian dipotong dadu dengan 

ukuran ± 1 cm 

6. Merebus nata dalam waktu 15 menit 

untuk menyempurnakan proses 

penghilangan bau dan rasa asam, lalu 

ditiriskan. 

7. Selanjutnya melakukan pengujian 

kadar air, kadar serat serta uji 

sensorik. 

Teknik Pengumpulan Data 

1. Pengukuran Ketebalan Nata 

Ketebalan nata diukur jika lendir telah 

dibersihkan pada lapisan teratas nata. 

Mengukur tebal nata dengan jangka sorong 

pada ketelitian 0,05 mm,  ketebalan yang 

diperoleh adalah rerata dari hasil 

pengukuran setiap sisi (Nur, 2020). 

2. Pengukuran Rendemen 

Pengukuran rendemen nata didapat 

dengan mencuci nata menggunakan air, 

kemudian didiamkan selama ±30 menit 

sampai airnya sedikit lalu menimbangnya 

agar diketahui berat basah. Kemudian 

rendemen selulosa dihitung menggunakan  

rumus sebagai berikut (Goh et al, 2012):  



 

3. Uji Kadar Air 

Perhitungan kadar air dilaksanakan 

menggunakan cara gravimetri. Tahap 

pertama yaitu memanaskan cawan 

porselen pada temperatur 105˚C dalam 

waktu 15 menit, dan dimasukkan dalam 

desikator dalam waktu 30 menit kemudian 

timbang (A). Kemudian sampel 5 gram 

dimasukkan ke cawan porselen yang telah 

ditimbang (B). Kemudian mengovennya 

pada temperatur 105˚C dalam waktu 6 

jam. Lalu mengeluarkan sampel dari oven 

dan dimasukkan ke desikator dalam waktu 

30 menit lalu ditimbang (C). Ulangi tahap 

ini sampai mencapai berat yang konstan 

(Nur, 2020) : 

 

Keterangan :   

A : bobot.cawan kosong (g) 

B : bobot.cawan + sampel awal (g). 

C : bobot.cawan + sampel kering (g). 

4. Uji Kadar Serat  

 Perhitungan kadar serat dilaksanakan 

menggunakan cara gravimetri. Prosedur 

pengujian serat kasar yaitu menimbang 

sampel sebanyak 2 gram, kemudian 

memasukkannya ke Erlenmeyer lalu 

menambahkan 200 ml H2SO4 (0,255 N) 

mendidih, lalu menutupnya menggunakan 

pendingin tegak dalam waktu 30 menit. 

Suspensi difilter mengggunakan kertas 

saring, sisa endapan dalam erlenmeyer 

dicuci menggunakan akuades mendidih, 

endapan yang ada di kertas saring dicuci 

hingga asamnya hilang. Kertas saring yang 

terdapat endapan dimasukkan lagi ke 

erlenmeyer menggunakan spatula dan 

mencucinya menggunakan 200 ml larutan 

NaOH mendidih menggunakan pendingin 

tegak dalam waktu 30 menit. Endapan 

difilter dengan kertas saring yang 

sebelumnya sudah ditimbang hingga telah 

ada bobot konstannya sembari mencucinya 

dengan KsO4 10%, mencuci ampas 

menggunakan akuades mendidih dan 15 

ml alkohol 95%. Mengeringkan kertas 

saring menggunakan oven. Lalu 

menimbang endapan, berat endapan sama 

dengan bobot serat kasar (Nur, 2020). 

 
 

 

 

5. Uji Organoleptik 

Tujuan pengujian organoleptik dari  

produk adalah mengetahui seberapa besar 

kesukaan panelis terhadap produk tertentu, 

yaitu dengan mengambil beberapa panelis 

untuk menilai produk didasarkan oleh 

tingkatan kesukaannya pada nata de nipah 

dengan penambahan limbah cair tahu, 

adapun kriteria penilaian berupa aroma, 

warna, tekstur dan dan tekstur.  Tim 

penilai yang dipakai dalam pengujian 

organoleptik ini adalah tim panelis tidak 

terlatih berjumlah 25 peserta. Tim penilai 

adalah mahasiswa Pendidikan Teknologi 

Pertanian yang dipilih secara acak. 

Pengujian ini mamakai metode hedonik 

(uji kesukaan), skala penilaian yang 

dipakai didasarkan oleh SNI 01-2346-2006 

dengan nilai 1-5 yaitu skor 1: 

sangat.tidak.suka, 2: tidak.suka, 3: agak 

suka, 4: suka, 5: sangat.suka. 

Teknik Analisis Data 

Data yang dihasilkan dianalisis 

secara statistik dengan perangkat SPSS 

versi 22. Uji persyaratan analisis memakai 

uji normalitas dan uji homogenitas. Jika 

pengujian membuktikan bahwa data 
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penelitian terdistribusi normal serta 

homogen maka dilanjutkan untuk analisis 

sidik ragam (ANOVA). Apabila uji sampel 

memberikan pengaruh yang nyata antar 

perlakuan, maka diteruskan dengan uji 

lanjut Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) dengan taraf kepercayaan 5%. 

Hasil dan Pembahasan 

Deskripsi Data 

Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh pemberian berbagai 

jumlah limbah cair tahu dalam pengolahan 

nata de nipah. Terdapat 4 perlakuan yaitu, 

perlakuan 15% limbah cair tahu, 20% 

limbah cair tahu, 25% limbah cair tahu dan 

0,3% pupuk ZA sebagai kontrol. Perlakuan 

masing-masing diulangi sebanyak 3 kali. 

Pengaruh penambahan limbah cair tahu 

pada penelitian ini diukur setelah 

fermentasi selama 14 hari. Pengujian yang 

dilakukan yaitu analisis ketebalan, 

rendemen, kadar air, kadar serat dan uji 

sensorik (Rasa, warna, tekstur dan aroma). 

Data hasil penelitian yang didapatkan 

tersebut sebagai berikut: 

Ketebalan 

Tebal nata adalah ketebalan padatan 

selulosa yang diperoleh oleh A. xylinum 

dari hasil sintesis gula. Keadaan ini 

dikarenakan selama proses pemeraman  A. 

xylinum menghasilan membran tipis nata 

di bagian atas medium fermentasi yang 

merupakan hasil dari sintesis selulosa 

ekstraseluler. Selulosa ini kemudian 

bergabung satu sama lain untuk 

membentuk nata (Ernawati, 2012).  

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

ANOVA perlakuan penambahan limbah 

cair tahu menunjukkan pengaruh sangat 

nyata pada ketebalan nata, diketahui nilai 

F hitung >.F tabel taraf 5% dan taraf 1%. 

Ketebalan nata terendah diperoleh dari 

perlakuan K (Pupuk ZA 0,3%) yaitu 0,75 

cm, sedangkan ketebalan nata tertinggi 

diperoleh dari perlakuan P3 (limbah cair 

tahu 25%) sebesar 1,17 cm. Adanya 

limbah cair tahu yang ditambahkan 

sebagai sumber nitrogen berpengaruh 

terhadap ketebalan nata. Ketebalan nata 

berdasarkan SNI 01-4317-1996 adalah 1-

1,5 cm, sehingga perlakuan P3 telah 

memenuhi SNI.  

 
 

Gambar 1 Perbandingan Ketebalan Nata 

De Nipah (cm) 

Perlakuan terbaik dari segi 

ketebalan nata dihasilkan dari perlakuan 

limbah cair tahu 25% yang memiliki nilai 

rata-rata 1,17 cm. Penentuan perlakuan 

terbaik didasarkan oleh tebalnya nata, 

tingkat ketebalan pada perlakuan tersebut 

yang tertinggi daripada perlakuan lainnya. 

Nata yang semakin tebal akan 

menghasilkan kualitas yang semakin baik. 

Sebagaimana pernyataan Nurhayati (2006) 

bahwa Semakin tebal dan berat nata maka 

kualitasnya akan semakin baik.  

Maka dari itu, dapat diketahui 

bahwa ketebalan nata berbanding lurus 

dengan jumlah limbah cair tahu, Jika 

jumlah limbah cair tahu banyak maka nilai 

ketebalan yang dihasilkan juga semakin 

banyak. Tingginya nilai ketebalan 



diakibatkan karena jumlah limbah cair 

tahu yang tinggi, sehingga kadar 

nitrogennya juga tinggi. Sesuai dengan 

penelitian Sakti W.D & Trimulyono G., 

(2019) bahwa jika jumlah limbah cair tahu  

yang digunakan banyak maka nata yang 

diperoleh semakin tebal. Pada pengolahan 

nata, nitrogen dalam limbah cair tahu 

memiliki peran penting. Sumber nitrogen 

merupakan senyawa penyusun asam amino 

yang dibutuhkan dalam pembentukan 

protein yang diperlukan bagi sel bakteri 

agar dapat tumbuh serta membentuk 

enzim. Ketersediaan sumber nitrogen yang 

cukup akan menolong bakteri A. xylinum 

untuk membangun matriks nata yang akan 

membuat nata de nipah yang dihasilkan 

semakin tebal. Selain itu, nata yang tebal 

dan banyak serat merupakan selulosa yang 

banyak terbentuk dari hasil metabolisme 

A. xylinum (Widia, 1984). 

Pembentukan selulosa diawali 

dengan Acetobacter xylinum memecah 

gula (sukrosa) yang berasal dari nira 

menjadi glukosa dan fruktosa. lalu glukosa 

bergabung bersama asam lemak 

menghasilkan prekursor di membran sel. 

Kemudian prekursor keluar berbentuk 

ekskresi, lalu beserta enzim menyusun 

(mempolimerisasi) glukosa membentuk 

selulosa (Astawan, 2004). 

Rendemen 

Yanti (2020) menyatakan bahwa 

rendemen dalam suatu produk merupakan 

persentase produk yang diperoleh dari 

suatu substrat. 

 
 

Gambar 2 Perbandingan Rendemen Nata 

De Nipah 

Berdasarkan hasil.analisis.sidik.ragam 

ANOVA.perlakuan penambahan limbah 

cair tahu.memberikan pengaruh sangat 

nyata pada rendemen nata, diketahui nilai 

F hitung > F tabel taraf 5% serta taraf 1%. 

Rendemen nata terendah diperoleh dari 

perlakuan K (Pupuk ZA 0,3%) yaitu 

35,83%, sedangkan rendemen nata 

terbesar dihasilkan oleh perlakuan P3 

(limbah cair tahu 25%) sebesar 61,20%.  

Perlakuan terbaik untuk 

perhitungan rendemen nata diperoleh pada 

perlakuan limbah cair tahu 25% 

memperoleh nilai rata-rata 61,20%. 

Penentuan perlakuan terbaik didasarkan 

oleh nilai tertinggi rendemen nata, 

semakin tinggi rendemen nata maka 

semakin bagus kualitas nata yang 

dihasilkan. Penentuan rendemen 

dilaksanakan agar dapat mengetahui 

kemampuan tingkat efisiensi media yang 

tersedia dalam fermentasi. Nilai rendemen 

yang tinggi pada nata menunjukkan bahwa 

pemanfaatan dari substrat fermentasi 

tersebut semakin tinggi (Alwi et al,2011). 

Tingginya rendemen nata yang 

dihasilkan pada perlakuan P3 

menunjukkan bahwa rendemen nata 

berbanding lurus dengan konsentrasi 

limbah cair tahu, dimana semakin tinggi 



penambahan limbah cair tahu maka nilai 

rendemen yang dihasilkan semakin tinggi 

pula. Tingginya rendemen yang dihasilkan 

pada sampel limbah cair tahu dibandingan 

kontrol (pupuk ZA) membuktikan bahwa 

limbah cair tahu lebih bagus dalam 

pengolahan nata sebagai sumber nitrogen 

dibandingkan pupuk ZA. Hal tersebut 

diakibatkan karena kandungan nutrisi 

limbah cair tahu selain nitrogen lebih 

banyak seperti karbohidrat, lemak, vitamin 

B, lesitin dan oligosakarida yang 

mengakibatkan peningkatan aktivitas 

bakteri, sedangkan pupuk ZA hanya 

mengandung nitrogen. Hal ini sama 

dengan Fifendy dkk. (2011) yang 

berpendapat bahwa sumber nitrogen 

organik yang dipakai saat pengolahan nata, 

lebih baik daripada sumber nitrogen 

anorganik, Hal ini disebabkan karena 

sumber nitrogen organik dalam 

pertumbuhan dan aktivitas bakteri 

mensintesis selulosa dapat menyediakan 

nutrisi lain selain nitrogen. 

Meningkatnya aktivitas bakteri 

Acetobacter xylinum dalam menghasilkan 

lapisan selulosa karena adanya pemberian 

limbah cair tahu yang didalamnya terdapat 

sumber nitrogen. Selulosa adalah hasil dari 

pengubahan bakteri A. xylinum, banyaknya 

selulosa yang terbentuk mengakibatkan 

semakin tinggi rendemen yang diperoleh 

(Naufalin dan Wibowo, 2004) 

Kadar Air 

Menurut Alviani (2016) kadar air 

selulosa bakteri merupakan banyaknya air 

yang terdapat di selulosa. 

 

Gambar 3 Perbandingan Kadar Air Nata 

De Nipah 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

ANOVA perlakuan penambahan limbah 

cair tahu memberi pengaruh sangat nyata 

pada kadar air nata, diketahui nilai F 

hitung > F tabel taraf 5% dan taraf 1%. 

Kadar air nata terendah diperoleh dari 

perlakuan P3 (limbah cair tahu 25%) yaitu 

95,55%, sedangkan kadar air nata tertinggi 

diperoleh pada perlakuan K (Pupuk ZA 

0,3%) yaitu 98,89%. Penggunaan limbah 

cair tahu yang menjadi sumber nitrogen 

berpengaruh pada kadar air nata. 

Puslitbang LIPI (2012) menetapkan 

standar nata khususnya kadar air nata yaitu  

≥ 80% baik untuk dikonsumsi. Sehingga 

nata yang didapatkan dengan pemberian 

limbah cair tahu yang menjadi sumber 

nitrogen pada semua perlakuan telah 

memenuhi standar untuk dikonsumsi.  

Sampel yang paling baik dalam 

pengujian kadar air didapatkan dari sampel 

yang memiliki nilai terendah, yaitu pada 

sampel limbah cair tahu 25%. Keadaan ini 

mengindikasikan bahwa semakin tinggi 

penggunaan jumlah limbah cair tahu yang 

dipakai, maka.semakin rendah pula kadar 

air nata de nipah. Limbah cair tahu adalah 

sumber nutrisi yang digunakan oleh 

bakteri Acetobacter xylinum agar dapat 

bertumbuh serta menghasilkan nata. 
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Apabila limbah cair tahu yang 

ditambahkan semakin banyak, maka 

semakin besar pula  jumlah nitrogen yang 

diperoleh bakteri A. xylinum dalam 

menghasilkan nata. Nata yang dihasilkan 

kemudian menjadi semakin tebal, 

jaringannya rapat serta ikatannya semakin 

kuat. Ikatan selulosa yang kuat dalam 

jaringan berakibat pada air yang tersimpan 

dalam selulosa sedikit sehingga kadar air 

yang diperoleh menjadi rendah (Novita et 

al, 2016) 

Kadar Serat 

Adanya aktifitas bakteri A.xylinum 

pada media fermentasi dapat merubah gula 

menjadi serat disebut kadar serat. Pada 

produk nata terdapat jenis kadar serat 

kasar (Safitri M.P. 2016).  

 

Gambar 4 Perbandingan Kadar Serat Nata 

De Nipah 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

ANOVA perlakuan penggunaan limbah 

cair tahu memberi pengaruh sangat nyata 

pada kadar serat nata, diketahui nilai F 

hitung  > F tabel taraf 5% dan taraf 1%. 

Kadar serat nata terendah diperoleh dari 

perlakuan K (Pupuk ZA 0,3%) yaitu 

3,42%, sementara itu kadar serat nata 

paling tinggi didapatkan pada perlakuan 

P3 (limbah cair tahu 25%) yaitu 4,34. 

Penggunaan limbah cair tahu yang menjadi 

sumber nitrogen berpengaruh pada kadar 

serat nata. Syarat mutu kadar serat nata 

berdasarkan SNI 01-4317-1996 adalah 

maks 4,5%. Hal ini mengindikasikan 

bahwa kadar serat nata de nipah pada 

semua perlakuan telah memenuhi SNI.  

Tingginya penambahan limbah cair 

tahu akan meningkatkan kadar serat. 

Sesuai dengan pendapat Arifiani et al 

(2015), bahwa tingginya penggunaan  

nitrogen dalam pembuatan nata, maka 

meningkat pula kadar seratnya. 

Kandungan nitrogen dalam medium 

mempengaruhi jumlah kandungan serat. 

Bakteri A.xylinum dalam pembentukan sel-

sel baru memanfaatkan nitrogen dalam 

media fermentasi. Banyaknya sel yang 

dibentuk kemudian menghasilkan serat 

nata yang semakin banyak (Putri et al, 

2020).  

Warna 

Warna adalah karakteristik mutu 

suatu produk makanan yang paling 

pertama dinilai oleh konsumen (Winarno, 

2008).  

 

Gambar 5 Perbandingan Warna Nata De 

Nipah 

Berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam ANOVA sampel penambahan 

limbah cair tahu memberi pengaruh nyata 

terhadap uji organoleptik warna nata, 

diketahui nilai F hitung > F tabel taraf 5%. 

Perlakuan dengan warna nata terendah 

diperoleh dari perlakuan K (pupuk ZA 
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0,3%) yaitu 4,03. Sedangkan nilai tertinggi 

diperoleh dari perlakuan P3 (limbah cair 

tahu 25%) yaitu 4,36. perlakuan 

penambahan limbah cair tahu 25% 

memiliki warna yang paling disukai oleh 

panelis. Hasil pengujian sensori panelis 

pada warna menghasilkan nilai rerata 4,36 

dengan keterangan sangat suka. 

Penyebabnya karena warna yang 

dihasilkan menggunakan limbah cair tahu 

menyerupai warna nata pada umumnya 

yaitu putih transparan. Berdasarkan SNI 

01-4317-1996 biasanya warna nata yang 

normal adalah putih transparan. Hal 

tersebut mengindikasikan bahwa warna 

nata dengan penambahan limbah cair tahu 

sudah sesuai dengan SNI.  

Media yang digunakan 

berpengaruh terhadap warna yang 

dihasilkan oleh nata. Media yang 

digunakan yaitu nira nipah memiliki warna 

putih bening dan limbah cair tahu yang 

memiliki warna putih keruh. Warna media 

ini akan masuk ke bagian serat nata yang 

bening. Selain itu, juga dipengaruhi oleh 

proses pengolahan setelah dipanen. Setelah 

dilakukan proses pencucian, perendaman 

selama beberapa hari dan perebusan, maka 

warna nata yang diperoleh yang awalnya 

berwarna putih keruh akan menjadi putih 

bersih (Kusmawati et al, 2005). Hal 

tersebut juga sama dengan Suparti (2007) 

bahwa jika perendaman, pencucian dan 

perebusan dilaksanakan berkali-kali, maka 

warna putih keruh nata berubah putih 

bersih. Nata yang memiliki kualitas baik 

adalah berwarna putih bersih, agak 

mengkilap dan terlihat licin, sementara itu, 

kualitas nata yang rendah mempunyai 

penampilan coklat dan berjamur (Saragih, 

2004). 

 

 

Aroma 

Aroma adalah bagian utama flavor 

bahan makanan dari pengujian sensori 

(Pratiwi, 2015). Dari analisis sidik ragam 

ANOVA sampel limbah cair tahu 

berpengaruh sangat nyata terhadap uji 

organoleptik aroma nata, diketahui nilai F 

hitung > F tabel taraf 5% dan taraf 1%. 

Perlakuan dengan aroma nata terendah 

diperoleh dari sampel  P3 (limbah cair tahu 

25%) yaitu 3,11. Sedangkan nilai tertinggi 

diperoleh dari sampel P1 (limbah cair tahu 

15%) yaitu 3,89. Perlakuan penambahan 

limbah cair tahu 15% memiliki aroma 

yang paling disukai oleh panelis. Hasil 

pengujian sensori aroma menghasilkan 

nilai rata-rata 3,89 dengan keterangan 

suka. Tingginya penilaian panelis terhadap 

nata pada perlakuan P1 karena aroma yang 

dihasilkan  tidak asam/ netral. Berdasarkan 

SNI 01-4317-1996 nata yang normal 

biasanya mempunyai aroma normal, yaitu 

tidak asam atau berbau lainnya, hal ini 

mengindikasikan bahwa pada perlakuan 

P1 sesuai dengan SNI. 

 

Gambar 6 Perbandingan Aroma Nata De 

Nipah 

Nata yang memiliki aroma asam 

juga memiliki rasa yang semakin asam, hal 

ini menunjukkan bahwa aroma berbanding 

lurus dengan rasa nata (Haryatni, 2002). 
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Kegiatan Acetobacter xylinum dalam 

proses pemeraman menghasilkan produk 

samping berupa senyawa asam sehingga 

timbul aroma asam pada nata (Putri et al, 

2020). Selain itu, masih adanya asam 

asetat yang masuk ke dalam nata 

mengakibatkan adanya aroma asam. Oleh 

karena itu, secepatnya dilakukan 

perendaman dengan air bersih dan 

mengganti air rendaman lalu direbus 

sampai mendidih sampai hilang aroma 

asam pada nata (Safitri M.P, 2016). 

Rasa 

Menurut Dipu et al, (2016) rasa 

adalah bagian utama flavor yang berkaitan 

dengan indera pengecap yaitu lidah. 

 

Gambar 7 Perbandingan Rasa Nata De 

Nipah 

Berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam ANOVA sampel penambahan 

limbah cair tahu.memberi pengaruh sangat 

nyata terhadap uji organoleptik rasa nata, 

diketahui nilai F hitung > F tabel taraf 5% 

dan taraf 1%. Perlakuan dengan rasa nata 

paling rendah dihasilkan oleh sampel P3 

(limbah cair tahu 25%) yaitu 3,24. 

Sedangkan nilai tertinggi dihasilkan dari 

perlakuan P1 (limbah cair tahu 15%) yaitu 

4,13. Perlakuan penambahan limbah cair 

tahu 15% memiliki rasa yang paling 

disukai oleh panelis. Hasil pengujian 

sensori pada rasa mendapatkan nilai rata-

rata 3,89 dengan keterangan suka. 

Tingginya penilaian panelis terhadap nata 

pada perlakuan P1 karena rasa yang 

dihasilkan tawar (netral). Berdasarkan SNI 

01-4317-1996 biasanya rasa nata adalah 

normal, yaitu netral, hal ini 

mengindikasikan bahwa pada perlakuan 

P1 sesuai dengan SNI. 

Berdasarkan penilaian rasa, semua 

produk nata hampir mempunyai rasa yang 

asam sebelum dilakukan pencucian, 

perendaman dan perebusan. Terjadi 

perubahan glukosa menjadi senyawa asam 

asetat oleh bakteri Acetobacter xylinum 

selama proses pemeraman, yang 

mengakibatkan pH turun dan nata berasa 

asam. (Putri et al, 2020). Menurut 

Rahmawati et., al (2017) setelah dilakukan 

pencucian, perendaman dan pemasakan, 

nata yang berasa asam muncul ketika awal 

pemanenan akan lenyap. Berdasarkan 

penelitian, jika telah dilakukan 

pemanenan, sampel kemudian direndam 

selama tiga hari, lalu dimasak hingga 

sampel yang dihasilkan tidak memiliki 

rasa. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Ningsih, L., & Zakiah, Z. (2021) bahwa 

nata yang telah dipanen yang kemudian 

direndam selama tiga hari dan dimasak 

akan diperoleh rasa hambar (tawar) pada 

nata. Rasa asam pada nata yang dihasilkan 

akan menjadi tawar/netral selama 

perendaman dan pemasakan (Safitri, 

2017).  

Tekstur 

Tekstur adalah bagian dari 

pengujian sensori untuk mengetahui 

seberapa besar kekenyalan suatu produk 

(Safitri, 2016).  
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Gambar 8 Perbandingan Tekstur Nata De 

Nipah 

Berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam ANOVA sampel penambahan 

limbah cair tahu memberi pengaruh sangat 

nyata terhadap uji organoleptik tekstur 

nata, diketahui nilai F hitung > F tabel 

taraf 5% dan taraf 1%. Perlakuan dengan 

tekstur nata terendah diperoleh dari 

perlakuan K (pupuk ZA 0,3%) yaitu 3,64. 

Sedangkan nilai tertinggi diperoleh dari 

perlakuan P3 (limbah cair tahu 25%) yaitu 

4,04. Perlakuan penambahan limbah cair 

tahu 25% memiliki tekstur yang paling 

disukai oleh panelis. Hasil pengujian 

sensori pada tekstur mendapatkan nilai 

rata-rata 4,04 dengan keterangan sangat 

suka. Tingginya penilaian panelis terhadap 

nata pada perlakuan P1 karena 

menghasilkan tekstur yang sama dengan 

nata pada umumnya, yaitu ketika digigit 

kenyal. Tekstur nata yang baik padat, 

kenyal, dan tidak keras. (Putriana dan 

Aminah, 2013). 

Jika jumlah limbah cair tahu 

tinggi, mengakibatkan tingginya penilaian 

pada tekstur nata. Dalam pengolahan nata 

de nipah, jumlah limbah cair tahu yang 

menjadi sumber nitrogen mempengaruhi 

tekstur nata yang dihasilkan. Peningkatan 

pertumbuhan dan kegiatan bakteri 

Acetobacter xylinum akan semakin tinggi 

jika jumlah unsur nitrogen semakin banyak  

dalam media, selulosa yang dibentuk akan 

bertambah tinggi dan bertambah tebal serta 

kompak karena terjadi peningkatan 

pertumbuhan dan kegiatan bakteri 

Acetobacter xylinum. (Kuncara, 2017). 

Simpulan 

Dari hasil penelitian, analisis 

kualitas nata de nipah dengan berbagai 

konsentrasi sumber nitrogen dari limbah 

cair tahu dapat disimpulkan sebagai 

berikut :   

1. Penggunaan limbah cair tahu 

memberikan pengaruh terhadap 

ketebalan, rendemen, kadar air dan 

serat, serta pengujian sensori berupa 

warna, aroma, rasa serta tekstur nata 

de nipah.  

2. Jumlah limbah cair tahu yang baik 

agar mendapatkan nata de nipah 

adalah 25% dengan rata-rata ketebalan 

1,17 cm, rendemen 61,20%, kadar air 

95,55%, kadar serat 4,34%, serta uji 

organoleptik dari segi warna dan 

tekstur dengan parameter sangat suka. 

Sedangkan dari segi aroma dan rasa 

perlakuan yang banyak disenangi 

oleh.panelis.adalah pada.penambahan 

limbah cair tahu 15% dengan 

parameter.suka. 
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