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Abstrak. Nata de siwalan merupakan nata yang terbuat dari nira siwalan (Borassus flabellifer L.) 
yang tidak laku jual, karena nira siwalan sudah terfermentasi menjadi limbah sehingga 
mengandung alkohol dan tidak disukai oleh konsumen. Nata de siwalan yang dibuat minuman 
memerlukan bahan pengawet untuk mempertahankan kualitas dari minuman nata tersebut. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari ekstrak kunyit sebagai bahan 
pengawet alami dari nata de siwalan dan mengetahui konsentrasi ekstrak kunyit yang paling 
efektif dalam mengawetkan nata de siwalan. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan berupa (kontrol (+) (nata + akuades, dan diautoklaf), 
kontrol (–) (nata + akuades), kunyit 0,04% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,04%), kunyit 
0,08% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,08%) dan kunyit 0,12% (nata + akuades + ekstrak 
kunyit 0,12%). Parameter yang diuji untuk melihat kualitas nata de siwalan berupa jumlah total 
bakteri yang diuji dengan uji (TPC) Total Plate Count dan uji organoleptik (rasa, tekstur dan 
warna). Data selanjutnya dianalisis secara deskriptif dengan pembanding standar SNI 01–4317–
1996. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak kunyit berpengaruh terhadap pengawetan 
nata de siwalan. Konsentrasi ekstrak kunyit 0,04% terbukti paling optimal menghambat bakteri 
dan menjaga kualitas nata de siwalan dari segi organoleptik, rasa, tekstur, dan warna sampai 
penyimpanan hari ke-5. 
Kata kunci: Borassus flabellifer L.; nata de siwalan; ekstrak kunyit; Curcuma longa 

 
Abstract. Nata de siwalan is a nata made from unsellable lontar palm (Borassus flabellifer L.) sap, 
because fermented lontar palm sap contains alcohol and is not liked by consumers. Nata de siwalan made 
into drink needs preservatives to maintain the quality of the nata drink. This study was aimed to 
determine the effect of turmeric extract as natural preservative for nata de siwalan and to determine the 
concentration of the most effective turmeric extract in preserving nata de siwalan. The research was 
designed as Complete Randomized Design (CRD) study with 5 treatments which were (control (+) (nata 
+ distilled water, and autoclaved), control (-) (nata + distilled water), turmeric 0.04% (nata + distilled 
water + turmeric extract 0 , 04%), 0.08% turmeric (nata + distilled water + 0.08% turmeric extract) 
and turmeric 0.12% (nata + distilled water + 0.12% turmeric extract). The parameters tested to see the 
quality of nata de siwalan were total number of bacteria tested using Total Plate Count (TPC) test and 
organoleptic test (taste, texture, and color). The data was then analyzed descriptively by comparing them 
to SNI standard 01-4317-1996. The results showed that turmeric extract had an effect on preserving nata 
de siwalan. Concentration of 0.04% turmeric extract proved to be the most efective in inhibiting bacteria 
and maintaining the quality of nata de siwalan in term of organoleptic taste, texture, and color until the 
5th day storage. 
Key words: Borassus flabellifer L.; nata de siwalan; turmeric extract; Curcuma longa 

 

 
PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara produsen buah dengan keragaman buah yang tinggi, 
salah satunya adalah siwalan. Siwalan merupakan buah yang dihasilkan oleh pohon siwalan (Borassus 
flabellifer L.) yaitu pohon palem yang tumbuh melimpah di sepanjang Teluk Persia sampai Asia 
Tenggara termasuk Indonesia, yang tersebar hampir di seluruh wilayah Indonesia, salah satunya 
daerah Gresik, Tuban maupun kota lain di Jawa Timur (Nuroniah, 2010). 
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Pohon siwalan (Borassus flabellifer L.)  memiliki berbagai manfaat baik dari batang, daun, buah, 
dan bunga. Nira siwalan yang diolah menjadi minuman segar terfermentasi (legen) didapatkan dari 
tangkai bunga yang diambil cairannya melalui pross penyadapan. Minuman segar terfermentasi 
(legen) karena adanya mikroorganisme yang merubah sukrosa menjadi asam asetat kemudian 
berlanjut menjadi alkohol (Naguleswaran et al., 2010). Legen yang tidak laku jual akan menjadi 
limbah. Limbah legen yang tidak laku jual dapat diolah menjadi nata yang memiliki daya jual tinggi. 

Nata merupakan kata yang berasal dari bahasa Spanyol dalam bahasa Inggris berarti cream, 
sehingga nata de coco kemudian diartikan krim dari air kelapa (Sutarminingsih, 2004). Nata adalah 
hasil produksi makanan yang menggunakan proses fermentasi dengan bantuan bakteri Acetobacter 
xylinum. Acetobacter xylinum merupakan bakteri yang sering digunakan sebagai starter untuk 
memproduksi nata apabila tumbuh di media yang mengandung karbon dan nitrogen. Bakteri ini 
bekerja pada lingkungan dengan kondisi basa. Pada kondisi ini bakteri Acetobacter xylinum 
memproduksi enzim ekstraseluler yang mengubah gula menjadi selulosa. Nata yang terbentuk 
memiliki kualitas yang berbeda tergantung dari substrat yang digunakan (Sutanto, 2012). 

Tambunan (2010) yang telah membuat nata dari nira siwalan menghasilkan lapisan sekitar 2,5 
cm lebih tebal dari nata air buah kelapa yang menghasilkan ketebalan 0,5-1,5 cm. Kandungan nutrisi 
nata yang difermentasi dari nira siwalan berbeda dengan kandungan nutrisi nata dari air kelapa. 
Komposisi nutrisi dari nata de siwalan terdiri dari protein, lemak, serat, vitamin C, abu, kalsium, dan 
fosfor. 

Pada pembuatan nata seringkali digunakan bahan pengawet sintetik yang dapat  membuat 
suatu makanan tahan lama tetapi dapat mempengaruhi kesehatan dalam jangka panjang, sehingga 
dipilih yang lebih menyehatkan berupa pengawet alami dari ekstrak kunyit (Curcuma longa). Kunyit 
(Curcuma longa) mempunyai rimpang yang kaya akan antioksidan. Antioksidan yang terdapat pada 
kunyit yaitu sebesar 0,17% diduga lebih kuat dibandingkan dengan antioksidan sintetik, sehingga 
kunyit mampu mencegah mikrob berbahaya masuk dalam pangan. Pengujian antioksidan yang 
terdapat di dalam kunyit sebagai pengawet alami telah diuji dengan metode DPPH (Diphenyl-
picrylhydrazyl) (Wahyuni et al., 2004). 

Faktor-faktor yang menentukan mutu kunyit adalah kandungan pigmennya (kurkumin), nilai 
organoleptik dan penampakan umum, ukuran, dan bentuk fisik rimpangnya. Mutu tersebut 
dipengaruhi oleh faktor saat penanaman rimpang kunyit, penanganan, dan teknik pengolahan. Oleh 
karena itu kurkumin merupakan komponen utama yang menentukan mutu kunyit. 

 Kurkumin memiliki efek antibakteri (Wahyuni et al., 2004). Menurut Cikrikci et al. (2008) 
memaparkan kurkumin dapat menghambat bakteri Escherichia coli dengan cara menghambat aktivitas 
enzim siklooksigenase-2 (cox-2) yang mengubah asam arakhidonat menjadi prostaglandin. Selain itu, 
kurkumin dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan mendenaturasi dan merusak membran 
sel sehingga proses metabolisme terganggu. 

Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak kunyit 
sebagai bahan pengawet nata de siwalan dan mengetahui konsentrasi ekstrak kunyit yang paling 
efektif terhadap nata de siwalan. 

 
 

BAHAN DAN METODE 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-April 2019. Penelitian dilakukan di 

Laboraturium Mikrobiologi, gedung C9 Jurusan Biologi, FMIPA, UNESA. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Laminar Air Flow (LAF), inkubator, Rotary Vacuum Evaporator (RVE), lemari es, 
autoklaf, oven, εrlenmeyer, hand sealer, cawan petri, spet 1 ml, plastik polypropylene (PP), pH meter. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini nira siwalan (Borassus flabellifer L.) yang tidak laku jual, 
gula pasir, Amonium sulfat (ZA) food grade, Nitrogen Phosphat Kalium (NPK) food grade, starter 
Acetobacter xylinum, asam sitrat, ekstrak kunyit (Curcuma longa), basa kuat, dan akuades. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 5 perlakuan yaitu, Kontrol + : (nata + akuades, dan diautoklaf), Kontrol -  : (nata + akuades), 
Ekstrak kunyit 0,04% : (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,04%), Ekstrak kunyit 0,08% : (nata + akuades 
+ ekstrak kunyit 0,08%), Ekstrak kunyit 0,12% : (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%). Proses 
pertama yaitu sterilisasi alat dan bahan, alat berbahan gelas disterilisasi dalam autoklaf pada suhu 
121ºC dengan tekanan 15 lb selama 15 menit, dilanjut filtrasi penyaringan bahan utama media nata de 
siwalan yaitu nira siwalan yang tidak laku jual. Media nira yang telah difiltrasi, direbus sampai 
mendidih sampai suhu 100ºC. Dalam perebusan media ditambahkan gula pasir 30 g/L, NPK 0,1 g/L, 
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ZA 0,5 g/L, dan asam sitrat 10 ml/L (Asri et al., 2018). Setelah mendidih dimasukkan ke dalam 
nampan steril berukuran 30x22 cm dengan volume 1 L dan ditutup dengan kertas coklat 

(kertas payung) diikat dengan karet, kemudian didinginkan. Setelah media dalam nampan 
dingin, diinokulasikan dengan starter nata yang telah diadaptasi dalam media nira dalam Laminar Air 
Flow (LAF) secara aseptik pada media nata dengan volume starter 10% (Asri, et al., 2018). Media yang 
telah diinokulasi ditutup kembali dengan kertas coklat, diikat, dan diinkubasi selama 10-14 hari 
dengan suhu 28-30ºC. Nata yang terbentuk di panen dengan membuang lapisan tipis dibagian 
bawahnya, dipotong-potong 1x1 cm, kemudian direndam selama 3 hari dengan mengganti air 
rendaman setiap harinya. Nata dilunakkan dan diputihkan dengan merendamnya menggunakan basa 
kuat 0,5% selama 12 jam kemudian dicuci hingga pH menjadi netral. Nata direbus hingga mendidih 
dan setelah dingin siap dikemas (Asri et al., 2018). 

Pengawet alami dengan konsentrasi ekstrak kunyit diperoleh dari kunyit segar menggunakan 
metode maserasi dengan pelarut etanol 96% dengan perbandingan bubuk kunyit dan etanol 96% yaitu 
500 gr : 1.500 ml atau 1 : 3, kemudian diuapkan menggunakan Rotary Vacuum Evaporator (RVE) 
sehingga didapatkan ekstrak kental. Ekstrak kental dari kunyit tersebut diencerkan untuk 
mendapatkan konsentrasi 0,04% (0,04 g/500 ml), 0,08% (0,08 g/500 ml) dan 0,12% (0,12 g/500 ml). 
Proses perlakuan yaitu nata de siwalan ditambahkan akuades 500 ml dan ekstrak kunyit 0,04 g untuk 
perlakuan kunyit 0,04%, dan seterusnya sesuai konsentrasi ekstrak. Nata de siwalan ditambahkan 
akuades 500 ml tanpa penambahan ekstrak kunyit untuk perlakuan kontrol (-) dan kontrol (+) 
diautoklaf, kemudian untuk penyimpanan seluruh perlakuan, yaitu didalam kulkas suhu 4 ºC. 

Pengambilan data diambil menggunakan uji TPC selama 7 hari, data yang diperoleh berupa 
jumlah total bakteri dengan satuan cfu/ml. Selanjutnya, uji organoleptik diuji 4 hari yaitu hari ke-1, 
hari ke-3, hari ke-5, dan hari ke-7 dengan tingkat rasa, tekstur, dan warna nata de siwalan. Tiap tingkat 
uji rasa, tekstur, dan warna, 25 responden acak diminta untuk menilai setiap sampel nata yang telah 
disediakan dan berdasarkan 5 perlakuan yaitu kontrol (+), kontrol (-), kunyit 0,04%, kunyit 0,08%, dan 
kunyit 0,12% pada lembar uji organoleptik yang diberikan. Data tersebut kemudian dianalisis secara 
deskriptif dengan pembanding standar SNI 01–4317–1996. 

 
 

HASIL  
Berdasarkan standar SNI 01–4317–1996 kandungan total mikrob atau angka lempeng total 

nata memiliki nilai maksimum yaitu 2,0×102 cfu/ml.. Kontrol (-) (nata + akuades) memiliki rata-rata di 
atas standar SNI, dengan jumlah 208,4 cfu/ml pada hari ke-7 (Tabel 1). Pada perlakuan yang lain, 
jumlah bakterinya masih di bawah standar. Pada perlakuan pemberian kunyit 0,12% (nata + akuades 
+ ekstrak kunyit 0,12%) rata-rata jumlah bakterinya lebih rendah dibandingkan kunyit 0,04% (nata + 
akuades + ekstrak kunyit 0,04%) dan kunyit 0,08% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,08%) sedangkan 
kontrol (+) (nata + akuades dan diautoklaf) memiliki jumlah bakteri yang terendah. 

 
Tabel 1. Rata-rata jumlah mikrob pada nata de siwalan selama 7 hari pada media Nutrient Agar (NA) 

Perlakuan 
Jumlah Total Mikroba Nata De Siwalan pada hari ke- (cfu/ml) 

0 1 2 3 4 5 6 7 SNI 

Kontrol - 11,2 25,2 39,2 67,4 88,6 115,8 178,8 208,4 200 

Kunyit 0,04% 7,2 11,4 20,6 28,4 50,4 80,4 113,6 138,4 200 

Kunyit 0,08% 6,2 10,2 18,6 27,8 40,6 71,8 104,4 127,2 200 

Kunyit 0,12% 2,2 4 12,8 22,8 33,6 54,8 88,4 110,6 200 

      Kontrol + 0 0 0 0 0 1,2 2,8 4,8 200 

Keterangan : Kontrol + (nata + akuades, dan diautoklaf); Kontrol – (nata + akuades); Kunyit 0,04% (nata + 
akuades + ekstrak kunyit 0,04%); Kunyit 0,08% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,08%); Kunyit 0,12% (nata + 
akuades + ekstrak kunyit 0,12%); Standar SNI 01–4317–1996 

 
Selama proses penyimpanan berlangsung, pertambahan jumlah bakteri terjadi peningkatan 

pada tiap perlakuan dan mencapai jumlah tertinggi pada penyimpanan hari ke-7 (Gambar 1). Jumlah 
total bakteri nata de siwalan dari terendah sampai tertinggi didapatkan pada perlakuan kontrol (+) 
(nata + akuades, dan diautoklaf), kunyit 0,12% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%), kunyit 0,08% 
(nata + akuades + ekstrak kunyit 0,08%), kunyit 0,04% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,04%), dan 
yang tertinggi didapatkan dari perlakuan kontrol (-) (nata + akuades). 
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Rata-rata persentase responden terhadap uji organoleptik dilihat dari kriteria rasa pada 5 
perlakuan  menghasilkan skor dari responden yang paling tinggi yaitu skor 1 berupa rasa hambar 
sampai penyimpanan pada hari ke-7 dengan persentase 97-100% (Tabel 2). Pada skor 3 yaitu rasa 
sedikit khas kunyit mendapatkan persentase berkisar antara 1-3% yang didapat pada hari ke-3 dan 
ke-7, sedangkan skor 2 yaitu rasa sedikit manis mendapat persentase 1% sampai hari ke-7. Skor 4 dan 
5 yaitu rasa khas kunyit dan rasa sangat khas kunyit memiliki nilai rata-rata 0%. 

Rata-rata persentase responden terhadap uji organoleptik tingkat tekstur pada hari ke-7 
mendapatkan hasil paling tinggi yaitu skor 4 dengan tekstur kenyal dengan persentase antara 97-
100% pada semua perlakuan (Tabel 3). Pada skor 5 yaitu tekstur sangat kenyal diperoleh persentase 
rata-rata 2-3% pada hari ke-7 di setiap perlakuan kecuali kontrol (+) (nata + akuades dan diautoklaf). 
Untuk skor 3 yaitu tekstur agak kenyal memiliki rata-rata persentase 1% pada perlakuan kunyit 0,12% 
(nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%) hari ke-1. Responden tidak ada yang memilih skor 1 dan skor 
2 yaitu tekstur sangat lembek dan lembek sehingga memiliki rata-rata 0% 

Rata-rata persentase uji organoleptik tingkat warna hari ke-7 mendapatkan hasil tertinggi  
yaitu skor 4  berupa warna putih dengan persentase 92-99% pada semua perlakuan (Tabel 4). 
Perubahan warna dari putih menjadi warna kekuningan mulai terlihat pada hari ke-1 sampai hari ke-
7 pada semua perlakuan pemberian kunyit dengan persentase sebanyak 1-9% responden. 

          
Gambar 1. Grafik rata-rata rata jumlah bakteri pada nata de siwalan selama 7 hari  pada media Nutrient Agar (NA) 

 
Tabel 2. Rata-rata persentase responden terhadap uji organoleptik rasa Nata De Siwalan pada hari ke-1, hari ke-3, 
hari ke-5, hari ke-7 

Perlakuan 

Presentase skor responden (%) 

Hari ke-1 Hari ke-3 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

K + 100 0 0 0 0 99 1 0 0 0 
K - 99 1 0 0 0 99 1 0 0 0 

KYT 0,04% 99 1 0 0 0 99 1 0 0 0 
KYT 0,08% 100 0 0 0 0 98 0 2 0 0 
KYT 0,12% 98 0 2 0 0 96 1 3 0 0 

Perlakuan 
Hari ke-5 Hari ke-7 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

K + 100 0 0 0 0 100 0 0 0 0 

K - 99 1 0 0 0 99 1 0 0 0 
KYT 0,04% 100 0 0 0 0 100 0 0 0 0 
KYT 0,08% 99 1 0 0 0 100 0 0 0 0 
KYT 0,12% 99 1 0 0 0 97 0 3 0 0 

Keterangan : K + (kontrol +); K – (kontrol -); KYT 0,04% (ekstrak kunyit 0,04%); KYT 0,08% (ekstrak kunyit 
0,08%); KYT 0,12% (ekstrak kunyit 0,12%). Keterangan skor : 1= Hambar, 2= Sedikit manis, 3= Sedikit khas 
kunyit, 4= Khas kunyit, 5= Sangat terasa khas kunyit 
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Tabel 3.  Rata-rata persentase responden terhadap uji organoleptik tekstur Nata De Siwalan pada hari ke-1, hari 
ke-3, hari ke-5, hari ke-7 

Perlakuan 

Presentase skor responden (%) 

Hari ke-1 Hari ke-3 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

K + 0 0 0 100 0 0 0 0 100 0 

K - 0 0 0 97 3 0 0 0 97 3 

KYT 0,04% 0 0 0 97 3 0 0 0 96 4 

KYT 0,08% 0 0 0 97 3 0 0 0 97 3 

KYT 0,12% 0 0 1 97 2 0 0 0 97 3 

Perlakuan 
Hari ke-5 Hari ke-7 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

K + 0 0 0 100 0 0 0 0 100 0 

K - 0 0 0 97 3 0 0 0 98 2 

KYT 0,04% 0 0 0 97 3 0 0 0 97 3 

KYT 0,08% 0 0 0 97 3 0 0 0 97 3 

KYT 0,12% 0 0 0 98 2 0 0 0 97 3 

Keterangan : K + (kontrol +); K – (kontrol -); KYT 0,04% (ekstrak kunyit  0,04%); KYT 0,08%  (ekstrak kunyit 
0,08%); KYT 0,12% (ekstrak kunyit 0,12%). Keterangan skor : 1= Sangat lembek, 2= Lembek, 3= Agak kenyal, 4= 
Kenyal, 5= Sangat kenyal 
 
Tabel 4. Rata-rata persentase responden terhadap uji organoleptik warna Nata De Siwalan pada hari ke-1, hari ke-
3, hari ke-5, hari ke-7 
 

Perlakuan 

Presentase skor responden (%) 

Hari ke-1 Hari ke-3 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

K + 0 0 0 95 5 0 0 0 95 5 

K - 0 0 0 100 0 0 0 0 99 1 

KYT 0,04% 0 0 9 91 0 0 0 7 93 0 

KYT 0,08% 9 0 0 91 0 0 0 7 93 0 

KYT 0,12% 0 0 1 97 2 0 0 0 97 3 

Perlakuan 
Hari ke-5 Hari ke-7 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

K + 0 0 0 97 3 0 0 0  98 2 

K - 0 0 0 99 1 0 0 0  99 1 

KYT 0,04% 0 0 6 94 0 1 1 6  92 0 

KYT 0,08% 0 0 6 94 3 0 0 0  97 3 

KYT 0,12% 0 0 0 98 2 2 1 5  92 0 

Keterangan : K + (kontrol +); K – (kontrol -); KYT 0,04% (ekstrak kunyit 0,04%); KYT 0,08% (ekstrak kunyit 
0,08%); KYT 0,12% (ekstrak kunyit 0,12%). Keterangan skor : 1= Kuning keruh, 2= Kuning, 3= Kuning keputihan, 
4= Putih, 5= Sangat putih 
 
 

PEMBAHASAN 
Hasil uji TPC selama 7 hari rata-rata jumlah  bakteri masih di bawah standar SNI. Rata-rata 

jumlah bakteri terkecil pada kontrol (+)  (nata + akuades, dan diautoklaf),  karena selama pengujian 
hari ke-0 hingga hari ke-4, rata-rata jumlah bakteri 0 cfu/ml. Hal itu dikarenakan bakteri dalam 

kemasan plastik PP berisi nata dan akuades, mati karena suhu pada autoklaf mencapai 121 C yang 

dapat mematikan spora bakteri patogen maupun non patogen (Anton, 2008). 
Pada penelitian ini nata yang diberi pengawet ekstrak kunyit jumlah bakterinya menurun. Hal 

ini disebabkan karena kunyit mempunyai senyawa antibakteri, minyak atsiri 4,2-14%, minyak lemak 
4,4-12,7% dan senyawa kurkuminoid 60-70% (Simanjuntak, 2012). Kandungan kurkumin pada kunyit 
memiliki aktivitas antibakteri (bakteri gram negatif, gram positif), antivirus dan antitumor (Bernawie, 
2006). Selain kurkumin senyawa lain dari kunyit misalnya minyak atsiri, juga mengandung 
antibakteri dan antifungi (Aggarwa dan Harikumar, 2009).  Menurut Priyanka et al. (2015), minyak 
atsiri pada ekstrak kering kunyit berpotensi sebagai agen antibakteri. Minyak atsiri dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri dengan cara merusak atau mengganggu proses terbentuknya 
membran sel sehingga membran sel tidak terbentuk ataupun terbentuk tetapi tidak sempurna 
(Tamam et al., 2011). 
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Kandungan senyawa kimia dari ekstrak rimpang kunyit dengan pelarut air antara lain 
alkaloid, tanin, flavonoid, glikosida dan karbohidrat (Gupta et al., 2015). Flavonoid dapat 
mengganggu pembentukan dinding sel dengan aktivitas transpeptidase peptidoglikan yang akan 
memecah dinding sel dan merusak membran sel sehingga komponen penting seperti protein dan 
asam nukleat. Nukleotida yang ada di sitoplasma akan lisis (Dewi, 2015). Perlakuan ekstrak kering 
kunyit memiliki kandungan total fenolik lebih tinggi dibanding dengan perlakuan kunyit panggang 
dan segar. Ekstrak kering kunyit memiliki antioksidan tertinggi dibanding dengan perlakuan lainnya 
(kunyit panggang dan segar). Hal ini menunjukkan potensi  ekstrak kunyit kering sebagai antioksidan 
sangat besar untuk mengurangi timbulnya reaksi oksidasi dan menangkap radikal bebas (Tamam et 
al., 2011). 

Rata-rata jumlah bakteri tertinggi dari perlakuan ini diperoleh pada perlakuan kontrol (–) 
(nata + akuades) yaitu sejumlah 208,4 cfu/ml (Tabel 1). Hal ini dikarenakan sampel tidak diberi bahan 
pengawet alami, sehingga mikrob di dalam nata dapat tumbuh dengan baik. Pada ke-4 perlakuan 
lainnya, rata-rata jumlah bakterinya masih memenuhi standar SNI dengan rata-rata < 2,0×102 cfu/ml, 
sedangkan pada kontrol (–) (nata + akuades) pada hari ke-7 sudah menunjukkan tidak layak 
konsumsi karena jumlah bakteri melebihi standar SNI nata. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan parameter rasa (Tabel 2), rata-rata responden 
memberi nilai rasa hambar di setiap perlakuan dari nata de siwalan. Rasa hambar yang diperoleh 
disebabkan karena nata terdiri atas serat nata (selulosa) yang tidak berasa. Rasa yang muncul 
disebabkan karena pelarutnya yaitu air. Pelarut air pada nata menyebabkan pH nata menjadi netral 
yaitu 7,0. Pada pH tersebut menyebabkan rasa dari setiap nata menjadi hambar. Adapun kriteria uji 
organoleptik berikutnya adalah rasa agak manis yang disebabkan karena pada proses pembuatan 
minuman nata sendiri menggunakan gula 0,5 g/l sehingga responden tertentu merasakan nata yang 
sedikit manis. Namun beberapa responden merasakan adanya sedikit rasa khas kunyit pada 
perlakuan ekstrak kunyit 0,12% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%) pada hari ke-1, dan pada hari 
ke-3 di perlakuan ekstrak kunyit 0,08% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,08%). Hal tersebut 
dikarenakan pada`ekstrak kunyit terdapat kurkumin yang menyebabkan rasa khas pada nata seperti 
rasa jamu dengan menggunakan kunyit kering. Konsentrasi kurkumin dari kunyit kering yang dapat 
membuat rasa seperti jamu adalah sebesar 25,5 mg (Panigoro dan Dhianawaty, 2013). Tetapi pada hari 
ke-5, jumlah responden yang menyatakan sedikit rasa khas kunyit pada perlakuan ekstrak kunyit 
0,12% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%) dan ekstrak kunyit 0,08% (nata + akuades + ekstrak 
kunyit 0,08%) menurun, kemudian pada hari ke-7 mengalami peningkatan jumlah responden untuk 
rasa nata menjadi sedikit khas kunyit dengan persentase 3%. Hal tersebut dikarenakan rasa diperoleh 
dari indera pengecap berupa lidah yang pada setiap responden tidak sama. Perbedaan indera 
pengecap tersebut disebabkan faktor umur, jenis kelamin. Penilaian rasa dengan menggunakan indra 
pengecap seringkali mendapatkan hasil yang berbeda karena indera pengecap tidak baku dalam 
menentukan tingkatan rasa suatu makanan maupun minuman (Jalmo, 2007). 

Nata sebenarnya tidak mempunyai rasa karena tersusun atas selulosa murni dari 
pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum (Pandey et al., 2014). Beberapa rasa pada minuman nata 
disebabkan karena pelarut dari minuman tersebut. Rasa pada minuman nata dapat mempengaruhi 
tingkat kesukaan responden terhadap rasa nata. Berdasarkan uji organoleptik tingkat rasa menurut 
standar SNI memiliki persyaratan “normal’ yang dimaksud yaitu nata umumnya terasa hambar, 
tetapi dengan pemberian pengawet ekstrak kunyit membuat nata terasa sedikit  berasa khas kunyit 
seperti  jamu.  

Uji organoleptik kriteria tekstur mendapatkan hasil rata-rata 97-100% responden memilih 
skor 4 yaitu tekstur kenyal pada nata de siwalan (Tabel 3). Tekstur merupakan sifat bahan makanan 
yang dapat dideteksi melalui kulit dan sensor dalam mulut (Matz, 1962). Menurut Kartika et al. (1988) 
tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan menggunakan mulut (pada waktu 
digigit, dikunyah, dan ditelan), ataupun dengan  perabaan jari. Salah satu hal yang mempengaruhi 
tekstur nata de siwalan adalah serat. Kadar serat yang tinggi akan menghasilkan nata dengan 
kekenyalan yang tinggi pula (Manoi, 2007). Tekstur kenyal pada nata juga berhubungan dengan kadar 
air dan kerapatan jaringan selulosa atau ketebalan nata. Semakin banyak dan rapat jaringan selulosa 
pada nata maka kemampuan untuk mengikat air menjadi berkurang sehingga tekstur nata akan 
semakin kenyal (Iryandi dan Anhar, 2014). 

Pada penilaian uji organoleptik tingkat tekstur, hampir semua responden menilai 5 pada 
semua perlakuan dengan skor 4 yaitu bertekstur kenyal pada hari ke-1 sampai hari ke-7 dengan rata-
rata persentase 96-100% dan beberapa responden lain menilai teksturnya sangat kenyal dengan 
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persentase 2-4% hingga hari ke-7 (Tabel 3). Hal tersebut sesuai dengan standar SNI yaitu tekstur nata 
yang baik adalah kenyal.  

Pada nata de siwalan ini mengandung beberapa komponen yang dapat membuat nata menjadi 
kenyal. Pada kandungan 100 cc nira siwalan terdapat kandungan gula total 10,93 g; gula reduksi 0,96 
g; protein 0,35 g;onitrogen 0,056 g; serta vitamin dan mineral lainnya (Widjanarko, 2008). Menurut 
Djajati (2012), semakin tinggi konsentrasi sukrosa maka semakin tinggi juga kadar seratnya. Hal ini 
karena sukrosa dibutuhkan untuk pertumbuhan Acetobacter xylinum. Bakteri ini bekerja pada 
lingkungan dengan kondisi asam. Pada kondisi ini bakteri A. xylinum memproduksi enzim 
ekstraseluler yang mengubah gula menjadi selulosa. Nata yang terbentuk memiliki kualitas yang 
berbeda tergantung dari substrat yang digunakan, sehingga membuat nata menjadi kenyal (Sutanto, 
2012). Kekenyalan diartikan sebagai kemampuan suatu produk untuk kembali ke bentuk semula 
sebelum produk pecah (Montolalu, 2013). Maka ruangan yang tersedia bagi air menjadi lebih sedikit 
sehingga kadar air menjadi lebih rendah. Penurunan kadar air berkaitan dengan kadar serat yang 
semakin meningkat karena serat berstruktur rapat, maka air yang terperangkap dalam nata semakin 
menurun dengan demikian kekenyalan yang dihasilkan semakin keras. 

Pada uji organoleptik tingkat warna nata de siwalan, responden  menilai warna putih dengan 
persentase sebanyak 91-100% (Tabel 4). Warna pada suatu makanan merupakan hal yang penting bagi  
responden, karena berkaitan dengan kesukaan konsumen terhadap penampakan produk nata yang 
dihasilkan (Haryatni, 2002). Hal ini sesuai dengan standar SNI 01–4317–1996 yaitu warna nata pada 
umumnya normal, yaitu putih transparan. 

Beberapa responden memberikan nilai warna kuning keputihan pada hari ke-1 (sebanyak 9%) 
pada perlakuan ekstrak kunyit 0,04% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,04%) lebih banyak daripada 
perlakuan ekstrak kunyit 0,12% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%) yaitu 1% (Tabel 4). Hal itu 
dikarenakan adanya perbedaan ketajaman indera penglihatan (mata) dari responden pada saat 
mengamati warna dari nata de siwalan. Untuk menilai warna sebaiknya menggunakan alat bantu yang 
lebih baku misalnya menggunakan uji kromatografi untuk uji warna, sehingga data yang didapat 
mendapatkan hasil yang berbeda beda. Selanjutnya, untuk warna kuning keruh beberapa responden 
memilih pada perlakuan ekstrak kunyit 0,12% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%) hari ke-7 
sebanyak 2%. Hal tersebut dikarenakan adanya penambahan ekstrak kunyit dengan konsentrasi lebih 
besar dibandingkan ekstrak kunyit 0,04% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,04%) dan ekstrak kunyit 
0,08% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,08%) pada nata de siwalan. Ekstrak kunyit tersebut larut 
dalam pelarut air sehingga menyebabkan nata menjadi warna kuning, kuning keruh, maupun kuning 
keputihan. Warna dari kunyit memberikan warna kuning karena adanya senyawa kurkumin. 
Kurkumin adalah senyawa yang menyebabkan terbentuknya warna pada kunyit (Srinivasan, 1953). 
Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, dapat disimpulkan hasil uji TPC dari 5 perlakuan yaitu 
kontrol (+) (nata + akuades, dan diautoklaf), kontrol (–) (nata + akuades), ekstrak kunyit 0,04% (nata + 
akuades + ekstrak kunyit 0,04%), ekstrak kunyit 0,08% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,08), ekstrak 
kunyit 0,12% (nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12) memenuhi standar SNI sampai hari ke-7 dengan 
rata-rata dibawah 200 cfu/ml, kecuali perlakuan kontrol (-) (nata + akuades) pada hari ke-7 sudah 
melebihi batas standar SNI uji TPC dengan jumlah 208,4 cfu/ml. 

Pada uji organoleptik dengan bantuan 25 responden acak yang menilai nata dari tingkat rasa, 
tekstur dan warna, untuk uji rasa sendiri responden rata-rata memilih rasa hambar untuk setiap 
perlakuan, tetapi ada beberapa yang memilih sedikit rasa kunyit terutama pada perlakuan dengan 
penambahan ekstrak kunyit. Hal tersebut dikarenakan semakin banyak konsentrasi ekstrak kurkumin 
larut dalam akuades dan menimbulkan rasa kunyit. Pada uji organolepik tingkat tekstur rata-rata 
responden memilih tekstur kenyal dan sangat kenyal, hal ini sesuai dengan standar SNI nata yaitu 
bertekstur kenyal. Terakhir, uji organoleptik tingkat warna dari nata, rata-rata tertinggi responden 
memilih warna putih, tetapi pada perlakuan penambahan ekstrak kunyit terdapat beberapa 
responden yang memilih warna kuning keputihan dan kuning terutama untuk konsentrasi ekstrak 
kunyit tertinggi yaitu ekstrak kunyit 0,12% (Nata + akuades + ekstrak kunyit 0,12%). 

 
 

SIMPULAN 
Penambahan ekstrak kunyit (Curcuma longa) berpengaruh pada nata de siwalan sebagai 

pengawet alami, dengan rata-rata jumlah bakteri sampai hari ke-7 di bawah standar SNI yaitu kurang 
dari 200 cfu/ml. Konsentrasi ekstrak kunyit yang paling efektif sebagai pengawet alami nata de siwalan 
berdasarkan standar uji TPC dan organoleptik yaitu perlakuan kunyit 0,04% (Nata + akuades + 
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ekstrak kunyit 0,04%) dengan TPC di bawah standar SNI sampai hari ke 7 yaitu 138,4 cfu/ml, dan 
berdasarkan uji organoleptik masih sesuai dengan standar SNI dari kriteria rasa, tekstur dan warna. 
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