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KUALITAS NATA DE GOMILKO DARI SUSU KAMBING SUBSTANDAR 

DENGAN VARIASI KONSENTRASI GULA DAN LAMA FERMENTASI 

 

Akrim Manarillah Ulfa 

19106040044 

Abstrak 

 
Susu kambing substandar sering dianggap sebagai limbah yang tidak memiliki nilai 

ekonomis, namun masih memiliki kandungan nutrisi yang dapat dimanfaatkan 

untuk proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan susu 

kambing substandar sebagai substrat dalam pembuatan Nata De Gomilko dengan 

memvariasikan konsentrasi gula (15%, 20%, dan 25%) serta lama fermentasi (7, 

10, dan 13 hari). Penelitian dilakukan menggunakan metode fermentasi bakteri 

Acetobacter xylinum, dengan analisis terhadap kualitas fisik (ketebalan, rendemen, 

yield), kimiawi (kadar gula total dan kadar serat kasar), dan uji organoleptik. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi gula dan lama fermentasi 

memengaruhi ketebalan, rendemen, dan yield nata secara signifikan, dengan hasil 

optimal pada konsentrasi gula 20% dan fermentasi 10 hari. Ketebalan nata tertinggi 

adalah 1,83 cm, rendemen mencapai 60,19%, dan yield sebesar 41,25%. Uji 

organoleptik menunjukkan penerimaan yang cukup baik terhadap rasa, aroma, 

tekstur, dan warna produk. Penelitian ini memberikan alternatif pemanfaatan susu 

kambing substandar menjadi produk pangan yang bernilai ekonomi tinggi dan 

ramah lingkungan. Nata De Gomilko memiliki potensi untuk dikembangkan 

sebagai produk diversifikasi berbasis susu kambing. 

Kata kunci: Nata De Gomilko, susu kambing substandar, fermentasi, Acetobacter 

xylinum, kualitas nata. 
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QUALITY OF NATA DE GOMILKO FROM SUBSTANDARD GOAT MILK 

WITH VARIATIONS IN SUGAR CONCENTRATIONS AND 

FERMENTATION DURATIONS 

 

Akrim Manarillah Ulfa 

19106040044 

 

Abstract 

 

Substandard goat milk is often regarded as waste with no economic value, despite 

containing nutrients that can be utilized in fermentation processes. This study aims 

to utilize substandard goat milk as a substrate for producing Nata De Gomilko by 

varying sugar concentrations (15%, 20%, and 25%) and fermentation durations (7, 

10, and 13 days). The research employed the fermentation method using 

Acetobacter xylinum, analyzing the physical quality (thickness, yield, and 

recovery), chemical properties (total sugar content and crude fiber content), and 

sensory evaluation of the product. The results indicated that increasing sugar 

concentration and fermentation duration significantly influenced the thickness, 

yield, and recovery of the nata, with optimal results achieved at a 20% sugar 

concentration and a 10-day fermentation period. The highest nata thickness was 

1,83 cm, with a yield of 60,19% and recovery of 41,25%. Sensory evaluation 

revealed satisfactory acceptance regarding taste, aroma, texture, and color. This 

study offers an alternative for repurposing substandard goat milk into a high-value, 

eco-friendly food product. Nata De Gomilko demonstrates significant potential as 

a diversified product based on goat milk.   

 

Keywords: Nata De Gomilko, substandard goat milk, fermentation, Acetobacter 

xylinum, nata quality. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Sebagian besar kebutuhan dasar manusia dalam memenuhi kebutuhan 

gizi tubuh dan energi didapatkan dari pangan. Susu adalah salah satu jenis 

pangan yang memiliki nilai gizi tinggi dan dapat membantu memenuhi 

kebutuhan gizi tubuh, terutama dalam zat protein. Rata-rata satu ekor kambing 

perah dapat menghasilkan 501,71 g/hari dengan lama laktasi 82 – 88 hari 

(Rosartio et al., 2015). Zat protein yang terkandung dalam susu kambing tak 

kalah tinggi dengan kandungan protein pada ASI maupun susu sapi, sehingga 

susu kambing dapat dijadikan solusi dalam memenuhi kebutuhan gizi tubuh 

bagi manusia (Mauladi et al., 2018). Susu kambing juga memiliki kandungan 

zat gizi lain seperti lemak, fluorin, protein, hingga asam beta hidroksil (Sujono 

et al., 2019). Susu kambing memiliki warna yang lebih putih dibandingkan 

dengan susu sapi dan lebih mudah dicerna karena memiliki globula lemak yang 

berukuran kecil. Rata-rata persentase kandungan gizi dalam susu kambing 

adalah 87% air, total bahan padat 13%, laktosa 4,27%, lemak 4,25%, protein 

3,52%, dan abu 0,86% (Aristya et al., 2013). 

Susu kambing memiliki kandungan gizi yang kompeten, namun banyak 

masyarakat yang kurang menyukainya dikarenakan bau prengus (goaty 

flavour). Hal inilah yang menjadi salah satu pembeda antara susu sapi dan susu 

kambing, sehingga memerlukan teknik khusus dalam mengolahnya. Bau 
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prengus (goaty flavour) ini berasal dari asam lemak yang terkandung dalam 

susu kambing seperti asam kaproat, asam kaplirat, dan asam kaprat (Kinteki et 

al., 2018). Menurut Puspitarini et al. (2012), bau prengus (goaty flavour) pada 

susu kambing ini dapat dikurangi dengan pemanfaatan susu kambing menjadi 

produk olahan lain yang diberi penambahan suatu jenis essens. Essens yang 

digunakan dapat berupa tumbuh-tumbuhan yang memiliki aroma kuat seperti 

buah durian, daun pandan, hingga kayu manis (Parera et al., 2018).  

Menurut Wiguna (2017),  berbagai kandungan nutrisi di dalam susu 

kambing tersebut dapat memberikan beberapa manfaat bagi kesehatan manusia, 

diantaranya yaitu menyembuhkan asma yang ditimbulkan oleh aktivitas 

alergen, menyembuhkan gangguan pencernaan, menjaga kesehatan kulit, 

meningkatkan kepadatan tulang, mempercepat pembakaran lemak, menurunkan 

tekanan darah dan risiko stroke, serta menurunkan kadar gula darah. Manfaat 

susu kambing ini tinggi sehingga saat ini banyak dikenal produk diversifikasi 

dari susu kambing seperti susu bubuk, es krim, kefir, yogurt, keju, mentega, 

nata, permen susu, sabun mandi, dan body lotion (Ismanto et al., 2018). 

Pengedaran susu kambing segar untuk diolah dan dikonsumsi 

masyarakat luas harus sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). Syarat 

mutu susu kambing di Indonesia masih belum ditetapkan, sehingga mengikuti 

syarat mutu susu sapi segar. Syarat mutu susu sapi segar menurut SNI 3141-01 

: 2011 adalah cairan yang berasal dari ambing sapi yang sehat dan bersih, yang 

kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambahi sesuatu apapun dan belum 

mendapat perlakuan apapun kecuali pendinginan (BSN, 2011). Berdasarkan 
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data Badan Pusat Statistik (2021), produksi susu segar di Indonesia pada tahun 

2020 mencapai 962,67 juta ton. Apabila 1% dari susu segar tersebut tidak 

memenuhi syarat mutu SNI, maka akan dihasilkan 9,6267 juta ton susu 

substandar dalam satu tahun. 

Susu substandar banyak diartikan sebagai susu murni yang tidak 

memenuhi syarat mutu nasional yang telah ditetapkan oleh pemerintah 

(Tubagus et al., 2019). Susu segar substandar tersebut akan ditolak oleh pihak 

industri pengolahan susu segar dan dikembalikan kepada peternak kambing. 

CV. Sahabat Ternak adalah salah satu industri pengolahan susu kambing di 

Kabupaten Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta. Perusahaan tersebut 

menerima pasokan susu segar dari para peternak kambing yang berada 

disekitarnya. Rata – rata pemasukan susu kambing segar di CV. Sahabat Ternak 

berjumlah 1400 liter/hari dan rata – rata susu segar yang ditolak berjumlah 50 

liter/hari. Susu dengan kategori substandar ini umumnya dibuang sehingga 

berdampak pada kesehatan lingkungan dan kerugian bagi masyarakat sekitar. 

Salah satu solusi guna mengatasi hal ini adalah menggunakan susu kambing 

substandar tersebut sebagai bahan dasar atau substrat pembuatan Nata De 

Gomilko yaitu nata yang terbuat dari susu kambing substandar. Susu kambing 

substandar tersebut masih memiliki kandungan mineral, karbon, dan nitrogen 

yang dibutuhkan sebagai sumber nutrisi bagi pertumbuhan bakteri Acetobacter 

xylinum (Tubagus et al., 2019). 

Nata merupakan lapisan selulosa yang dibentuk oleh bakteri A. xylinum 

(polisakarida ekstraseluler) yang menyerupai gel dan mengapung di bagian atas 
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cairan atau media pertumbuhan (Hamad et al., 2014). Pada saat proses 

metabolisme berlangsung, bakteri A. xylinum akan mengeluarkan gas 

karbondioksida (CO2) dan menempel pada fibril selulosa, sehingga 

menyebabkan lapisan polisakarida mengapung di atas media pertumbuhan 

(Majesty et al., 2015). Nata memiliki tekstur yang kenyal, padat, transparan, 

dan berwarna putih (Hamad et al., 2014). Bahan penunjang dalam pembuatan 

nata adalah nitogen (N) sebagai  nutrisi bagi bakteri A. xylinum dalam 

memproduksi selulosa dan karbohidrat (C) sebagai sumber karbon dalam proses 

fermentasi (Nugroho & Aji, 2015). Beberapa produk nata yang telah 

dikembangkan di Indonesia adalah nata de whey  (Al Awwaly et al., 2011), nata 

de banana peel (Hartanto, 2012), nata de bran (Andriyani, 2012), nata de 

jackfruit (Rose et al., 2018), nata de cassava (Ahmad et al., 2019) dan nata de 

milk (Tubagus et al., 2019). 

Nata de milk merupakan olahan produk susu yang diadopsi dari 

pembuatan nata de coco dengan mengganti bahan dasar air kelapa menjadi 

bahan dasar susu hewani. Pembuatan nata de milk ini memanfaatkan proses 

fermentasi pada susu hewani dengan penambahan bakteri A. xylinum (Suharti. 

et al., 2020). Beberapa faktor lingkungan selama fermentasi nata perlu 

diperhatikan antara lain suhu yang ideal berkisar antara 20°C hingga 30°C 

(Widiyaningrum et al., 2016), kisaran pH 4,5 hingga pH 5,5 (Malviane et al., 

2014), ketersediaan sukrosa sebagai sumber karbon (C) (Effendi & Utami, 

2015), ketersediaan ammonium sulfat sebagai sumber nitrogen (N) (Majesty et 

al., 2015), dan lama fermentasi (Effendi & Utami, 2015). Lama fermentasi akan 
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mempengaruhi karakteristik fisik nata, seperti berat, ketebalan, pH, dan sifat 

organoleptik seperti aroma, warna, rasa, dan tekstur (Effendi & Utami, 2015). 

Menurut Tubagus et al. (2019) lama fermentasi terbaik dalam pembuatan nata 

de milk adalah 13 hari. 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian tentang pemanfaatan susu kambing 

substandar menjadi produk lain yang bernilai ekonomis berupa Nata De 

Gomilko dengan variasi konsentrasi gula dan lama fermentasi. Perlakuan 

variasi konsentrasi gula bertujuan untuk mengetahui massa sukrosa yang 

dibutuhkan dalam menghasilkan nata dengan kualitas terbaik. Sedangkan, 

perlakuan variasi lama fermentasi bertujuan untuk mengetahui waktu 

fermentasi terbaik yang dibutuhkan oleh bakteri A. xylinum dalam 

menghasilkan lapisan selulosa. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, dirumuskan beberapa permasalahan, 

yaitu: 

1. Bagaimana kualitas fisik Nata De Gomilko dengan variasi konsentrasi gula 

dan lama fermentasi? 

2. Bagaimana kualitas kimiawi Nata De Gomilko dengan variasi konsentrasi 

gula dan lama fermentasi? 

3. Berapa konsentrasi gula dan lama fermentasi yang dapat menghasilkan Nata 

De Gomilko dengan kualitas yang terbaik berdasarkan syarat mutu nata SNI 

01-4317 : 1996? 



6 

  

 

 

4. Bagaimana tingkat kesukaan responden (uji organoleptik) terhadap Nata De 

Gomilko yang dihasilkan? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui kualitas fisik Nata De Gomilko dengan variasi konsentrasi gula 

dan lama fermentasi. 

2. Mengetahui kualitas kimiawi Nata De Gomilko dengan variasi konsentrasi 

gula dan lama fermentasi. 

3. Mengetahui konsentrasi gula dan lama fermentasi yang dapat menghasilkan 

Nata De Gomilko dengan kualitas yang terbaik berdasarkan syarat mutu nata 

SNI 01-4317 : 1996. 

4. Mengetahui Bagaimana tingkat kesukaan responden (uji organoleptik) 

terhadap Nata De Gomilko yang dihasilkan. 

D. Manfaat 

Penelitian ini memiliki beberapa manfaat yang signifikan, baik bagi 

penulis maupun masyarakat. Pertama, penelitian ini memberikan pengetahuan 

dan pengalaman mengenai pemanfaatan susu kambing substandar sebagai 

substrat dalam pembuatan Nata De Gomilko. Kedua, penelitian ini memberikan 

alternatif pemanfaatan limbah susu kambing substandar untuk mengurangi 

pencemaran lingkungan, dengan mengolahnya menjadi produk pangan yang 

bernilai gizi tinggi dan memiliki nilai ekonomi. Selain itu, penelitian ini juga 

memperluas wawasan mengenai diversifikasi olahan pangan berbahan dasar 

susu kambing substandar, yang berpotensi membuka peluang baru dalam 
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pengembangan industri pangan. pengalaman bagi penulis dan masyarakat 

bahwa susu kambing substandar dapat dimanfaatkan sebagai substrat 

pembuatan Nata De Gomilko. 

E. Batasan Penelitian 

Batasan penelitian ini adalah : 

1. Sampel susu kambing substandar yang digunakan dalam penelitian ini 

diperoleh dari CV. Sahabat Ternak yang berada di daerah Sleman, Daerah 

Istimewa Yogyakarta. 

2. Starter bakteri A. xylinum yang digunakan merupakan biang nata yang dijual 

bebas di pasaran. 

3. Gula pasir yang digunakan dalam penelitian adalah gula pasir kemasan yang 

mudah dijumpai di pasaran dan berwarna putih. 

4. Sumber nitrogen yang digunakan dalam penelitian ini adalah ammonium 

sulfat (NH2SO4) yang diperoleh dari toko bahan kimia terdekat. 

5. Kualitas Nata De Gomilko yang diukur dalam penelitian ini adalah kualitas 

fisik (ketebalan, rendemen, dan yield) dan kualitas kimiawi (kadar gula total 

dan kadar serat kasar). 
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BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

1. Perlakuan variasi konsentrasi gula dan lama fermentasi mempengaruhi 

karakter fisik Nata De Gomilko, yaitu ketebalan, rendemen, dan yield. 

Pelakuan terbaik pada konsentrasi gula 20% waktu fermentasi 10 hari 

dengan ketebalan nata 1,83 cm, rendemen 60,19%, dan yield 41,25%. 

2. Perlakuan variasi konsentrasi gula dan lama fermentasi mempengaruhi 

karakter kimiawi Nata De Gomilko, yaitu kadar gula total dan kadar 

serat kasar. 

3. Kualitas Nata De Gomilko terbaik berdasarkan karakter fisik dan syarat 

mutu nata SNI 01-4371 : 1996 adalah nata dengan perlakuan 

konsentrasi gula 20% dan waktu fermentasi selama 10 hari. 

4. Tingkat penerimaan masyarakat pada Nata De Gomilko adalah 12 orang 

dari total keseluruhan responden atau sebesar 40% dari 30 panelis. 

B. Saran 

Beberapa saran dari penelitian ini adalah : 

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk analisis kimiawi Nata De 

Gomilko seperti kadar air, kadar abu, dan kandungan vitamin. 
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2. Perlu dilakukan penelitian tentang faktor-faktor lain yang 

mempengaruhi fermentasi pembuatan Nata De Gomilko seperti volume 

starter dan sumber nitrogen. 
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