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MOTTO 
 

 

“ Cara untuk menjadi di depan adalah memulai sekarang. Jika memulai sekarang, tahun 

depan Anda akan tahu banyak hal yang sekarang tidak diketahui, dan Anda tak akan 

mengetahui masa depan jika Anda menunggu-nunggu ” 

- William Feather 

 

” Niat adalah ukuran dalam menilai benarnya suatu perbuatan, oleh karenanya, ketika 

niatnya benar, maka perbuatan itu benar, dan jika niatnya buruk, maka perbuatan itu 

buruk ” 

 
 - Imam An Nawawi  

 

 

” Kegagalan dalam mencapai suatu keberhasilan bukanlah kesulitan terbesar, namun 

kesulitan terbesar dalam suatu keberhasilan adalah pertanggungjawaban pada diri 

sendiri, masyarakat dan Tuhan ” 
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ABSTRAK 
 

Bekatul merupakan produk sampingan dari proses penggilingan padi yang 
biasanya belum banyak dimanfaatkan selain sebagai pakan ternak. Bekatul masih 
mengandung karbohidrat yang cukup tinggi sehingga cukup potensial untuk 
dimanfaatkan sebagai substrat produksi nata melalui teknologi biosintesa dengan 
melibatkan bakteri Acetobacter xylinum. Penambahan gula sebagai sumber karbon 
perlu dilakukan untuk mengoptimalkan pertumbuhan bakteri A. xylinum, selain itu 
lama fermentasi juga merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
terbentuknya nata.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakter fisik dan kimiawi nata 
de bran dengan variasi konsentrasi gula serta lama fermentasi. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 
dengan 2 perlakuan yaitu variasi penambahan gula pasir sebesar 5%, 10% dan 
15% serta lama fermentasi 8, 10 dan 12 hari, masing-masing dengan pengulangan 
3 kali. Data yang diperoleh dianalisis dengan ANAVA dan dilanjutkan dengan uji 
LSD. Parameter yang diamati meliputi ketebalan, berat basah, kadar gula total dan 
kadar serat kasar nata de bran.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi gula dan lama 
fermentasi berpengaruh secara signifikan terhadap ketebalan, berat basah dan 
kadar gula total  nata yang dihasilkan (uji ANAVA dengan taraf signifikasi 5%) 
namun tidak berpengaruh pada kadar serat kasar nata. Berdasarkan uji LSD 
diketahui bahwa penambahan gula pasir 5% dan fermentasi 8 hari memberikan 
hasil nata paling baik dengan berat basah dan ketebalan masing-masing 138,1 g 
dan 1,1 cm, serta kadar gula total dan serat kasar masing-masing 0,2031% dan 
0,8354%. Uji hedonik menunjukkan bahwa 40% dari 25 responden  menyukai 
nata de bran. 
 

 

Kata kunci : bekatul, gula pasir, lama fermentasi, nata de bran 
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The Physical and Chemical Characteristics of Nata de Bran 
Derived From Variation of Sugar Concentration and 

Fermentation Period 
 

 
Yuli Andriyani 

07640001 
 
 

ABSTRACT 
 

The bran is a by-product of  rice processing, that contains a high level of 
carbohidrat. Bran can be used as source of carbon for the fermentation process 
that produces biocellulose called nata de bran. The objective of research was to 
investigate the optimum concentration of sugar involved in the making of nata. 
Secondly, it also tried to find the best fermentation period that produces good 
quality of nata, which was determined by physical and chemical characteristic. 
The  concentration of sugar employed in the experiment was 5 %, 10 %, and 15 
%. In addition, the data of the fermentation period was collected by observasing 
the fermentation process at day 8th, 10th and 12th. The result showed that a good 
quality of nata could be produced by administering 5% concentration of sugar, 
and with a fermentation period of 8 day. The nata produced with the 
aforementioned treatment had a total weight of 138.1 g, thickness of 1.1 cm, total 
sugar 0,203% and crude fiber 0,835%. Based on the hedinic test to 25 
respondents, it can be concluded that 40% of them showed a preference to the 
nata. 
 

Keywords : bran, sugar, fermentation period, nata de bran 
 
 

 



1 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara agraris yang sangat kaya akan tanaman 

pangan. Padi merupakan tanaman utama karena dijadikan sebagai makanan 

pokok bagi sebagian besar masyarakat Indonesia. Terdapat 2 cara yang 

digunakan dalam proses penggilingan padi menjadi nasi, yaitu cara 

tradisional dengan menumbuk padi sampai benar-benar terpisah antara beras 

dan kulit padi atau dengan menggunakan mesin penggiling untuk 

memisahkan kulit padi dengan beras putih yang siap diolah menjadi nasi 

(Iskandar, 2002).  

Pada proses penggilingan padi secara tradisional akan menghasilkan 

beras dan kulit. Beras yang dihasilkan disebut beras pecah kulit. Beras pecah 

kulit tidak putih bersih melainkan agak kecoklatan karena masih terbalut 

bekatul, akan tetapi beras pecah kulit ini memiliki nilai gizi yang lebih baik 

karena kandungan vitamin B maupun karbohidratnya sangat tinggi (Roy et 

al., 2005). Ada empat jenis limbah dalam proses penggilingan padi yang 

dapat dibedakan satu dengan yang lain, yaitu sekam, dedak, bekatul, dan 

menir (Soemardi dan Ridwan, 1991). Bekatul (±10% berat gabah kering 

giling) merupakan hasil sampingan yang diperoleh dari lapisan luar beras 

pecah kulit dalam penggilingan yang hasil utamanya adalah beras putih  

(Tangendjaja, 1991). 
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Kandungan karbohidrat dalam bekatul sangat tinggi, yaitu 34,1-52,3% 

dari berat keseluruhan (Lubis et al., 2002). Bekatul kaya akan serat dengan 

kandungan hemiselulosa yang tinggi, bahkan menurut Buckle et al. (1978) 

kandungan karbohidrat bekatul mencapai 80% dari berat kering.  

Sejauh ini, pemanfaatan bekatul hanya terbatas pada produksi pakan 

ternak dan bahan substitusi pada pembuatan kue-kue kering maupun basah 

dalam skala rumah tangga. Pemanfaatan bekatul sebagai bahan baku pangan 

fungsional diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah serta memberikan 

keuntungan lebih bagi petani. Menurut Hadipernata (2007) pemanfaatan 

bekatul sebagai produk komersial dewasa ini baru terbatas pada pembuatan 

minyak. 

Kandungan karbohidrat bekatul yang tinggi dapat dimanfaatkan sebagai 

alternatif substrat produksi bahan pangan berserat tinggi yang dikenal sebagai 

nata. Nata merupakan bahan makanan berserat tinggi dengan kalori rendah 

sehingga dapat bermanfaat untuk melancarkan pencernaan (Manoi, 2008). 

Nata merupakan jenis makanan yang diperoleh dari hasil fermentasi 

oleh bakteri Acetobacter xylinum. Nata pada umumnya berbentuk padat, 

putih, kenyal dan transparan, misalnya Nata de coco. Kandungan terbesarnya 

adalah air, karena itu produk ini dipakai sebagai sumber makanan rendah 

kalori untuk program diet. Di samping itu nata juga mengandung serat yang 

sangat diperlukan tubuh. Pembuatan nata pada prinsipnya adalah 

pembentukan selulosa melalui fermentasi gula oleh bakteri A. xylinum (Kadir, 

2003).  
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Penelitian yang dilakukan oleh Nadiyah et al., (2005), menunjukkan 

bahwa bakteri A.xylinum memiliki kemampuan mengubah karbohidrat 

bekatul menjadi selulosa. Baketri A.xylinum yang difermentasikan di dalam 

medium dengan kondisi asam (pH 4) dan kadar gula yang tinggi akan 

membentuk nata. Menurut Mandel (2004), bakteri A.xylinum yang 

ditumbuhkan pada medium yang mengandung gula akan menggunakan 

sebagian glukosa untuk aktivitas metabolisme dan 19% gula menjadi 

selulosa. Menurut hasil penelitian yang dilakukan Nilawati (1997), semua 

jenis limbah yang mengandung glukosa dapat dimanfaatkan oleh bakteri 

untuk membentuk nata. 

Pertumbuhan bakteri pembentuk nata dipengaruhi oleh beberapa 

faktor antara lain tingkat keasaman medium, suhu fermentasi, lama 

fermentasi, sumber nitrogen, sumber karbon, dan konsentrasi starter. Lama 

fermentasi pembentukan nata oleh bakteri A. xylinum berkisar antara 8-14 

hari. Sumber karbon dapat digunakan gula dari berbagai macam jenis seperti 

glukosa, sukrosa, fruktosa, ataupun maltosa dan untuk mengatur pH 

digunakan asam asetat (La Teng, 1999).  

Gula pasir atau sukrosa adalah jenis gula yang paling melimpah 

ketersediannya, yang dapat diperoleh dari ekstraksi batang tebu, umbi bit, nira 

palem dan nira pohon maple. Gula pasir dapat dimanfaatkan  A. xylinum 

sebagai sumber C karena mudah dihidrolisis sehingga sifatnya tersedia untuk 

metabolisme dalam memperbanyak sel sebelum menggunakan karbohidrat 
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yang terdapat dalam bekatul. Pada proses metabolisme, glukosa digunakan 

oleh A. xylinum untuk membentuk selaput selulosa (Muchtadi et al., 1997).  

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, dirumuskan beberapa permasalahan yaitu : 

1. Bagaimanakah karakter fisik nata de bran dengan penambahan kadar gula 

pasir dan lama fermentasi berbeda ? 

2. Berapakah kadar serat kasar dan kadar gula total nata de bran dengan 

penambahan kadar gula pasir dan lama fermentasi berbeda ? 

3. Berapakah  kadar gula pasir  dan lama fermentasi terbaik pada pembuatan 

nata de bran ? 

4. Bagaimanakah tingkat kesukaan responden (uji hedonik) terhadap nata de 

bran yang dihasilkan ? 

 

C. Tujuan 

1. Mengetahui perbedaan karakteristik fisik nata de bran yang dihasilkan 

dengan penambahan kadar gula pasir dan lama fermentasi berbeda. 

2. Mengetahui perbedaan kadar serat kasar dan kadar gula total nata de bran 

yang dihasilkan dengan penambahan kadar gula pasir dan lama fermentasi 

berbeda. 

3. Mengetahui persentase kadar gula pasir dan lama fermentasi paling baik 

untuk menghasilkan nata de bran yang berkualitas baik. 

4. Mengetahui tingkat kesukaan responden (uji hedonik) terhadap nata de 

bran yang dihasilkan. 
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D. Manfaat 

1. Menambah pengetahuan dan pengalaman bagi penulis dan masyarakat 

mengenai manfaat bekatul sebagai substrat pembuatan nata de bran. 

2. Menambah pengetahuan bahwasanya bekatul tidak hanya dapat djadikan 

pakan ternak tetapi juga dapat dijadikan makanan alternatif yang bernilai 

ekonomis dan bergizi tinggi. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Pemberian variasi gula pasir dan lama fermentasi mempengaruhi 

karakter fisik nata de bran. Berat nata berbanding lurus dengan 

ketebalan nata. 

2. Nilai rata-rata kadar gula total dan kadar serat kasar nata de bran 

sebesar 0,01-1%. 

3. Konsentrasi gula pasir paling baik dalam pembuatan nata de bran 

adalah 5% dengan lama fermentasi 8 hari. 

4. Tingkat kesukaan responden terhadap nata de bekatul sebesar 40% 

dari 25 responden. 

B. Saran 

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk analisis kimiawi nata de 

bran seperti kadar abu, kadar air dan kandungan vitamin. 

2. Perlu dilakukan penelitian tentang faktor-faktor lain yang 

mempengaruhi fermentasi pembuatan nata de bran, misalnya volume 

starter dan sumber N. 
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Lampiran 1 
 
Uji kadar serat kasar 

1. Sampel nata dihaluskan sehingga dapat melalui ayakan (diameter 1 mm) 

2. Sampel ditimbang 2 gram dan diekstraksi lemaknya denga soxhlet 

3. Sampel dipindahkan ke dalam erlenmeyer 600 ml dan ditambah 0,5 gram 

asbes yang sudah dipijarkan, serta ditambah 3 tetes zat anti buih (antifoam 

agent) 

4. Sampel kemudian ditambah 200 ml larutan H2SO4 mendidih (1,25 gram 

H2SO4 pekat/100ml = 0,255 N H2SO4) dan ditutup dengan pendingin balik, 

dididihkan selama 30 menit dan sesekali diaduk-aduk. 

5. Suspensi disaring dengan kertas saring dan residu yang tertinggal dalam 

erlenmeyer dicuci dengan aquades yang mendidih 

6. Residu dalam kertas saring dicuci sampai air cucian tidak bersifat asam lagi 

7. Residu dipindahkan secara kuantitatif dari kertas saring ke dalam erlenmeyer 

kembali dengan spatula, dan sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih 

(1,25 gram NaOH/100 ml = 0, 313 N NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua 

residu masuk ke dalam erlenmeyer. Dididihkan dengan pendingin balik 

selama 30 menit dan sesekali diaduk 

8. Reidu disaring menggunakan kertas saring kering yang diketahui beratnya 

atau krus gooch yang telah dipijarkan dan diketahui beratnya sambil dicuci 

dengan larutan K2SO4 10 %. Residu dicuci lagi dengan aquades mendidih dan 

kemudian dengan kurang lebih 15 ml alkohol 95 %.  
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9. Kertas saring atau krus beserta isinya dikeringkan pada suhu 100o C sampai 

berat konstan (1 sampai 2 jam). Didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 

Jangan lupa mengurangkan berat asbes yang digunakan. 

 

 

 

  

Berat residu = berat serat kasar 
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Lampiran 2 

Analisis gula total 

1. Penyiapan kurva standar 

a. Larutan standar dibuat (10 mg glukosa anhidrat dalam 100 ml aquades) 

b. Dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan pengenceran sehingga 

diperoleh larutan 2, 4, 6, 8 dan 10 mg/100 ml 

c. Enam tabung reaksi masing-masing diisi larutan glukosa standar sebanyak 

1 ml dan 1 tabung reaksi diisi 1 ml aquades (blanko). 

d. Larutan ditambah reagen Nelson masing-masing tabung 1 ml dan 

dipanaskan ke dalam penangas air mendidih selama 20 menit 

e. Semua tabung diambil dan didinginkan sehingga suhu tabung mencapai 

25oC.  

f. Setelah dingin ditambah 1 ml reagen Arsenomolibdat dan digojog hingga 

endapan merah bata larut kembali 

g. Setelah semua endapan merah bata larut sempurna, ditambahkan 7 ml 

aquades dan digojog hingga homogen 

h. Larutan diukur absorbansinya dengan spektofotometri pada panjang 

gelombang 540 nm 

i. Hasil dibuat kurva standar yang menunjukkan hubungan antara 

konsentrasi glukosa dan OD. 
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2. Penentuan gula total 

a. Larutan sampel yang jernih disiapkan, bila keruh dilakukan penjernihan 

terebih dahulu dengan Pb asetat. Sisa Pb asetat dinetralkan dengan natrium 

oksalat kemudian disaring 

b. Filtrat sebanyak 50 ml bebas Pb larutan dimasukkan ke dalam erlenmeyer, 

kemudian ditambah dengan 25 ml aquades dan 10 ml HCl 30 %. 

Dipanaskan dalam waterbath suhu 67-70 oC selama 10 menit 

c.  Filtrat didinginkan sampai suhu 20 oC kemudian ditambah beberapa tetes 

indikator pp dan dinetralkan dengan NaOH 45 % (sampai timbul warna 

merah muda, kemudian ditambahkan tetes demi tetes larutan 0,5 N HCl 

sampai warna merah muda hilang 

d. Larutan diencerkan sampai diperoleh konsentrasi gula antara 2-8 mg/100 

ml 

e. Larutan diambil 1 ml masukan ke dalam tabung reaksi bersih kemudian 

ditambah 1 ml reagen Nelson dan langkah selanjutnya dilakukan seperti 

pada penyiapan kurva standar 

f. Jumlah gula reduksi ditentukan berdasarkan persamaan pada kurva standar 

glukosa.  
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Lampiran 3. Analisis Variansi (ANAVA) 

1. Karakter fisik Nata de bekatul 

a.  Ketebalan 

Tabel 1. Ketebalan Nata de bran dengan variasi gula pasir dan lama fermentasi: 
Gula 
Pasir 

Ulangan  Lama Fermentasi  (hari) Total Baris 

  8 10 12  
 1 1,05 0,7 0,73  

5% 2 1,1 0,72 0,63 T1** = 7,55 
 3 1,17 0,77 0,68  
 Total  T11 = 3,32 T12 = 2,19 T13 = 2,04  
 Rataan  1,10 0,73 0,68  
 1 0,97 0,64 0,64  

10% 2 1 0,73 0,7 T2** = 7,09 
 3 0,93 0,78 0,7  
 Total T21 = 2,9 T22 = 2,15 T23 = 2,04  
 Rataan  0,97 0,72 0,68  
 1 0,83 0,77 0,68  

15% 2 0,87 0,66 0,72 T3** = 6,69 
 3 0,8 0,73 0,63  
 Total T31 = 2,5 T32 = 2,16 T33 = 2,03  
 Rataan 0,83 0,72 0,67  

Total 
Kolom 

  
T*1* = 8,72 

 
T*1* = 8,72 

 
T*1* = 8,72 

TOTAL 
T*** = 21,33 

 
Faktor koreksi (FK) = T***

2 / rkn  

                                = 21,332 / (3x3x3) 

           = 16,91396 

 

Jumlah kuadrat (JK) total = 

                 
=[1,052+1,12+1,172+0,72+0,722+0,772+0,732+0,632+0,682+0,972+12+0,932+0,642+

0,732+0,782+0,642+0,72+0,72+0,832+0,872+0,82+0,772+0,662+0,732+0,682+0,722

+0,632] – 16,91396 

=  17,44 -16,91396  

= 0,52604                 
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= 7,552+7,092+6,692  - 16,91396 

  3x3 

= 0,04518 

 

 
= 8,722+6,52+6,152 - 16,91396 

  3x3 

= 0,4317 

 

 
= [3,32+2,192+2,082+2,92+2,152+2,042+2,52+2,162+2,032] –  

    3 

 [ 7,552+7,092+6,692] –  

      3x3  

 

 [8,722+6,52+6,152] + 16,91396 

      3x3 

= 17,4585 – 16,95914 – 17,34566 + 16,91396 

= 0,06766 

 

JKG = JKT – JKB – JKK – JK [BK] 

      = 0,52604 – 0,04518 – 0,4317 – 0,06766 

      = 0,01814 
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Tabel 2. Analisis variansi ketebalan Nata de bran 
Sumber 
Keragaman 
(SK) 

Jumlah 
Kuadrat 
(JK) 

Derajat 
Bebas (db) 

Kuadrat Tengah 
(KT) 

Fhit 
5% 

Ftab 

5% 

Nilai tengah 
baris 
(fermentasi) 

0,04518 r-1 
= 3-1 
= 2 

JKB/r-1 
= 0,04518/2 
=0,02259 

KTB/KTG 
=0,02259/0,0022 
= 10,26818 

3,56 

Nilai tengah 
kolom (gula) 

0,4317 k-1 
= 3-1 
= 2 

JKK/k-1 
=0,4317/2 
=0,21585 

KTK/KTG 
=0,21585/0,0022 
=98,11364 

3,56 

Interaksi (BK) 0,06766 [r-1][k-1] 
= 2.2 
= 4 

JK(BK)/ [r-1][k-
1] 
=0,06766/ 4 
=0,01692 

KT(BK)/KTG 
=0,01692/0,0022 
=7,69091 

2,93 

Galat  0,01814 rk[n-1] 
= 3.3.2 
=18 

JKG/ rk[n-1] 
= 0,01814/18 
=0,0022 

Total  0,52604 rkn-1 
=3.3.3-1 
=26 

Keputusan : F hitung lebih besar daripada F tabel pada taraf 5 %, berarti 

perbedaan diantara pengaruh perlakuan dikatakan nyata. 

 

Tabel 3. Uji LSD ketebalan Nata de bran  
Perlakuan  G1F1 G1F2 G1F3 G2F1 G2F2 G2F3 G3F1 G3F2 G3F3 
G1F1          
G1F2 0,37**         
G1F3 0,4** 0,03tn        
G2F1 0,13** 0,24** 0,27**       
G2F2 0,38** 0,01 tn 0,02 tn 0,25**      
G2F3 0,42** 0,05 tn 0,02 tn 0,29** 0,04 tn     
G3F1 0,27** 0,1** 0,13** 0,14** 0,11** 0,15**    
G3F2 0,38** 0,01 tn 0,02 tn 0,25** 0 tn 0,04 tn 0,11**   
G3F3 0,43** 0,06 tn 0,03 tn 0,3** 0,05 tn 0,01 tn 0,16** 0,05 tn  

 

thitung (0,05 ; 18) = 2,101 
3
0022,0.2

 

                            = 0,08055 

thitung (0,01 ; 18) = 2,878 
3
0022,0.2

 

                           = 0,11034 

Keterangan :  
 
** = ada beda sangat nyata 
 *  = ada beda nyata 
tn  = tidak ada beda 
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b. Berat  

Tabel 4. Berat Nata de bran dengan variasi gula pasir dan lama fermentasi: 
Gula 
Pasir 

Ulangan  Lama Fermentasi  (hari) Total Baris 

  8 10 12  
 1 137,3 106,5 100  

5% 2 138 113 102 T1** = 1041,8 
 3 139 102 104  
 Total  T11 = 414,3 T12 = 321,5 T13 = 306  
 Rataan  138,1 107,2 102  
 1 132 116 97  

10% 2 123,5 105 98 T2** = 987,5 
 3 112 100 94  
 Total T21 = 377,5 T22 = 321 T23 = 289  
 Rataan  125,83 107 96,3  
 1 121 105 100,5  

15% 2 122,5 106,3 101 T3** = 980,8 
 3 121,5 101,5 101,5  
 Total T31 = 365 T32 = 312,8 T33 = 303  
 Rataan 121,67 104,3 101  

 
Total  

 
Kolom 

 
T*1* = 1156,8 

 
T*1* = 955,3 

 
T*1* = 898 

TOTAL 
T*** = 3010,1 

FK = 3010,12/ 3x3x3 

      = 335581,55 

 

JKT = [137,32+1382+1392+106,52+………+100,52+1012+101,52]  - 335581,55 

 = 340481,73 - 335581,55  

 = 4900,18 

 

JKB = [1041,82+987,52+980,82] - 335581,55 

           3x3 

 = 335830,24 - 335581,55 

 = 248,69 

 

JKK = [1156,82+955,32+8982] - 335581,55 

                      3x3 

 = 339687,592 - 335581,55 

 = 4106,042 
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JK(BK) = [414,32+321,52+3062+377,52+3212+2892+3652+312,82+3032] –  

     3 

335830,24 - 339687,592 + 335581,55 

  = 259,988 

 

JKG = JKT –JKB – JKK JK(BK) 

= 4900,18 - 248,69 - 4106,042 - 259,988 

= 285,46 

 

Tabel 5. Analisis variansi berat Nata de bran 
SK JK  db  KT Fhit 5% Ftab 5% 
Fermentasi  248,69 2 124,345 7,84016 3,56 
Gula  4106,042 2 2053,021 129,4464 3,56 
Interaksi  259,988 4 64,997 4,09817 2,93 
Galat  285,46 18 15,86 
Total  4900,18 26 

Keputusan : F hitung lebih besar daripada F tabel pada taraf 5 %, berarti 
perbedaan diantara pengaruh perlakuan dikatakan nyata 

 
 
Tabel 6. Uji LSD berat Nata de bran  

Perlakuan  G1F1 G1F2 G1F3 G2F1 G2F2 G2F3 G3F1 G3F2 G3F3 
G1F1          
G1F2 30,9**         
G1F3 36,1** 5,2tn        
G2F1 12,3** 18,6** 23,8**       
G2F2 31,1** 0,2 tn 5 tn 18,8**      
G2F3 41,8** 10,9 ** 5,7 tn 29,5** 10,7 tn     
G3F1 16,4** 14,5** 19,6** 4,16tn 14,6** 25,3**    
G3F2 33,8** 2,9 tn 2,3 tn 21,5** 2,7tn 8 ** 17,3**   
G3F3 37,1** 06,2 tn 1 tn 24,8** 6 tn 4,7 tn 20,6** 3,3 tn  

 

thitung (0,05 ; 18) = 2,101 
3

86,15.2
 

                            = 6,83 

thitung (0,01 ; 18) = 2,878 
3

86,15.2
 

                           = 9,36 

Keterangan :  
 
** = ada beda sangat nyata 
 *  = ada beda nyata 
tn  = tidak ada beda 
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2. Karakter kimia Nata de bekatul 
a. Kadar serat kasar  

 

Tabel 7. Kadar Serat Nata de bran dengan variasi gula pasir dan lama fermentasi: 

Gula 
Pasir 

Ulangan  Lama Fermentasi  (hari) Total Baris 

  8 10 12  
 1 0,7759 0,7311 0,5776  

5% 2 0,8949 0,7683 0,4475 T1** = 4,1953 
 Total  T11 = 1,6708 T12 = 1,4994 T13 = 1,0251  
 Rataan  0,8354 0,7497 0,5125  
 1 0,6884 0,5148 0,6619  

10% 2 0,9058 0,7637 0,6056 T2** = 4,1254 
 Total T21 = 1,5942 T22 = 1,2637 T23 = 1,2675  
 Rataan  0,7971 0,6392 0,6337  
 1 0,6688 0,7104 0,3020  

15% 2 0,8956 0,7218 0,4710 T3** = 3,7696 
 Total T31 = 1,5644 T32 = 1,4322 T33 = 0,773  
 Rataan 0,7822 0,7161 0,3865  

 
Total  

 
Kolom 

 
T*1* = 4,8294 

 
T*1* = 4,1953 

 
T*1* = 
3,0656 

TOTAL 
T*** = 12,0903 

 

FK = 12,09032/ 3x3x2 

      = 8,12085 

 

JKT = [0,77592+0,89492+0,73112+……+0,72182+0,30202+0,47102]  - 8,12085 

 = 8,59712  - 8,12085 

 = 0,47627 

 

JKB = [4,19532+4,12542+3,76962] - 8,12085 

           3x2 

 = 8,13823 - 8,12085 

 = 0,01738 

 

JKK = [4,82942+4,19532+3,06562] - 8,12085 

                      3x2 

 = 8,38692 - 8,12085 

 = 0,26607 
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JK(BK) = 

[1,67082+1,49942+1,02512+1,59422+1,26372+1,26752+1,56442+1,43222+0,7732] - 

     3 

    8,13823 – 8,38692 + 8,12085 = 0,06153 

 

JKG = JKT –JKB – JKK + JK(BK) 

= 0,47627- 0,01738- 0,26607- 0,06153 

= 0,13129 

 

Tabel 8. Analisis variansi kadar serat kasar Nata de bran 
SK JK  db  KT Fhit 5% Ftab 5% 

Fermentasi  0,01738 2 0,00869 0,59561 4,25 

Gula  0,26607 2 0,13303 9,11789 4,25 

Interaksi  0,06153 4 0,01538 1,05415 3,63 

Galat  0,13129 9 0,01459 

Total  0,47627 17 

Keputusan : F hitung lebih kecil daripada F tabel pada taraf 5 %, berarti tidak ada 

perbedaan diantara pengaruh perlakuan. 

 

b. Kadar gula total 

Tabel 9. Kadar Gula Total Nata de bran dengan variasi gula pasir dan lama fermentasi: 

Gula 
Pasir 

Ulangan  Lama Fermentasi  (hari) Total Baris 

  8 10 12  
 1 0,2002 0,0305 0,0113  

5% 2 0,2060 0,0389 0,0123 T1** = 0,4992 
 Total  T11 = 0,4062 T12 = 0,0694 T13 = 0,0236  
 Rataan  0,2031 0,0347 0,0118  
 1 0,7120 0,6467 0,0206  

10% 2 0,6978 0,6617 0,0192 T2** = 2,758 
 Total T21 = 1,4098 T22 = 1,3084 T23 = 0,0398  
 Rataan  0,7049 0,6542 0,0199  
 1 1,5293 0,0559 0,0364  

15% 2 0,7683 0,0553 0,0320 T3** = 2,4772 
 Total T31 = 2,2976 T32 = 0,1112 T33 = 0,0684  
 Rataan 1,1488 0,0556 0,0342  

 
Total  

 
Kolom 

 
T*1* = 4,1136 

 
T*1* = 1,489 

 
T*1* = 
0,1318 

TOTAL 
T*** = 5,7344 
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FK = 5,73442/ 3x3x2 

      = 1,31951 

 

JKT = [0,20022+0,20602+0,03052+……+0,05532+0,03642+0,03202]  - 1,31951 

 = 4,87352  - 1,31951 

 = 3,55401 

 

JKB = [0,49922+2,7582+2,47722] - 1,31951 

           3x2 

 = 2,33205 - 1,31951 

 = 1,01254 

 

JKK = [4,11362+1,4892+0,13182] - 1,31951 

                      3x3 

 = 3,1927 - 1,31951 

 = 1,87319 

 

JK(BK) = 

[0,40622+0,06942+0,02362+1,40982+1,30842+0,03982+2,2972+0,11122+0,06842] - 

     3 

    2,33205 – 3,1927 + 1,31951 = 0,87847 

 

JKG = JKT –JKB – JKK + JK(BK) 

= 3,55401- 1,01254- 1,87319- 0,87847 

= 0,28981 
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Tabel 10. Analisis variansi kadar gula total Nata de bran 
SK JK  db  KT Fhit 5% Ftab 5% 

Fermentasi  1,01254 2 0,50627 15,72267 4,25 

Gula  1,87319 2 0,9366 29,08696 4,25 

Interaksi  0,87847 4 0,21962 6,8205 3,63 

Galat  0,28981 9 0,0322 

Total  3,55401 17 

Keputusan : F hitung lebih besar daripada F tabel pada taraf 5 %, berarti 

perbedaan diantara pengaruh perlakuan dikatakan nyata. 

 

Tabel 11. Uji LSD kadar gula total Nata de bran  
Perlakuan  G1F1 G1F2 G1F3 G2F1 G2F2 G2F3 G3F1 G3F2 G3

F3 
G1F1          
G1F2 0,168tn         
G1F3 0,192 tn 0,023 tn        
G2F1 0,502 tn 0,670 ** 0,693 **       
G2F2 0,452 tn 0,619 ** 0,642 ** 0,051 tn      
G2F3 0,183 tn 0,015 tn 0,008 tn 0,685 ** 0,634 **     
G3F1 0,946 ** 1,114 ** 1,137 ** 0,444 * 0,494 * 1,128 **    
G3F2 0,148 tn 0,021 tn 0,044 tn 0,649 ** 0,598 ** 0,036 tn 1,09**   
G3F3 0,168 tn 0,001 tn 0,022 tn 0,671 ** 0,62 ** 0,014 tn 1,11** 0,02 tn  

 

thitung (0,05 ; 18) = 2,262 
2
0322,0.2

 

                            = 0,4048 

thitung (0,01 ; 18) = 3,250 
2
0322,0.2

 

                           = 0,58175  

 

 
Keterangan :  
 
** = ada beda sangat nyata 
 *  = ada beda nyata 
tn  = tidak ada beda 
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Lampiran 4. Kuisioner Uji Organoleptik 

 

UJI ORGANOLEPTIK NATA DE BRAN 

 
1. Uji Organoleptik (coret yang tidak perlu) 

  A  B 
Warna   Putih keruh / putih transparan  Putih keruh / putih transparan 
Tekstur   Kenyal/agak kenyal  Kenyal/agak kenyal 
Rasa   Netral/manis  Netral/manis 
Aroma   Sedap/ tidak sedap/ netral  Sedap/ tidak sedap/ netral 

 

2. Menurut anda manakah yang merupakan nata de bran ? 

a. Nata A 

b. Nata B 

 

3. Uji hedonik 

Nata yang manakah yang lebih anda sukai ? 

a. Nata A 

b. Nata B 

 

Kritik dan Saran : 

 

 

 

 
 

 

Tester : 

Paraf : 
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