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Abstrak  

Siwalan (Borassus flabellifer L.) tersebar luas di Kabupaten Pamekasan salah satunya di desa Kertagenah Laok Kecamatan Kadur. 

Potensi siwalan yang melimpah dapat dikembangkan menjadi produk yang lebih bermanfaat dan bernilai ekonomi tinggi salah satunya 

adalah dalam pembuatan nata de nira siwalan. Kualitas nata  dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya adalah macam gula 

dan konsentrasi. Penelitian ini bertujuan menguji pengaruh variasi macam dan konsentrasi gula terhadap kualitas nata ditinjau dari kadar 

serat. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Nira siwalan diperoleh dari penghasil nira di desa Kertagenah Laok 

Kecamatan Kadur Kabupaten Pamekasan Madura. Pembuatan nata dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi FMIPA 

Universitas Negeri Malang sedangkan pengujian kadar serat dilakukan di Laboratorium Kimia Universitas Muhammadiyah Malang. 

Prosedur penelitian meliputi: (1) perbanyakan starter; (2) pembuatan nata de nira siwalan; (3) penentuan kadar serat nata de nira siwalan. 

Analisis data yang digunakan adalah Analisis Varians (ANAVA) ganda yang dilanjutkan dengan uji DMRT 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa : (1)  jenis gula berpengaruh signifikan terhadap kadar serat nata de nira siwalan; (2) konsentrasi gula berpengaruh 

signifikan terhadap kadar serat nata de nira siwalan; serta  (3) ada pengaruh interaksi jenis dan konsentrasi gula terhadap kadar serat nata 

de nira siwalan.  

 

Kata kunci : nata de nira siwalan, Borassus flabelliver, kualitas nata, kadar serat, gula 

 

PENDAHULUAN  

  Salah satu potensi lokal Kabupaten Pamekasan adalah siwalan. Pohon siwalan (Borassus flabellifer L.) merupakan tanaman 

multiguna yang banyak tumbuh dan tersebar hampir di seluruh wilayah Indonesia antara lain Jawa, Madura, Bali, dan Nusa Tenggara 

(Nuroniah, 2010). Tanaman siwalan dikenal karena menghasilkan sari gula atau lebih dikenal dengan nira, yaitu cairan yang disadap dari 

tongkol bunga siwalan. Nira yang telah disadap bisa diminum dalam keadaan segar dan bisa dimasak agar lebih awet. Nira mentah harus 

segera dimasak karena apabila tidak segera dimasak maka nira akan berubah menjadi minuman tuak atau menjadi asam cuka. Upaya 

lain untuk mengawetkan nira siwalan adalah dimasak menjadi gula siwalan.  

  Pohon siwalan tersebar luas di Kabupaten Pamekasan, salah satunya di desa Kertagenah Laok Kecamatan Kadur. Hasil 

observasi menunjukkan bahwa masyarakat sekitar memanfaatkan nira untuk dijual sebagai minuman segar dan bahan baku pembuatan 

gula siwalan. Potensi nira siwalan yang cukup besar tersebut masih dapat dikembangkan menjadi produk yang memiliki nilai guna dan 

nilai manfaat yang tinggi. Pengembangan produk dan pengolahan siwalan memerlukan teknologi yang tepat guna. Salah satu produk 

yang dapat dikembangkan dari nira siwalan adalah nata de nira siwalan. 
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  Nata berasal dari bahasa Spanyol yang dalam bahasa Inggris berarti cream, sehingga nata de coco kemudian diartikan sebagai 

krim dari air kelapa (Sutarminingsih, 2004). Nata dibentuk oleh bakteri asam asetat Acetobacter xylinum dari substrat air kelapa, santan 

kelapa, tetes tebu, limbah cair tahu atau sari buah. Bakteri nata merupakan bakteri Gram negatif, aerob, berbentuk batang pendek atau 

kokus (Nainggolan, 2009). 

  Bakteri Acetobacter xylinum akan dapat membentuk nata jika ditumbuhkan dalam air kelapa yang sudah diperkaya dengan 

karbon (C) dan nitrogen (N) melalui proses yang terkontrol. Bakteri ini akan menghasilkan enzim ekstraseluler yang dapat menyusun zat 

gula menjadi ribuan rantai serat atau selulosa, dari jutaan jasad renik yang tumbuh dalam air kelapa tersebut akan dihasilkan jutaan 

lembar benang-benang selulosa yang akhirnya terlihat padat berwarna putih hingga transparan yang disebut nata (Wahyudi, 2007; 

Budiarti, 2008). 

  Adanya gula sukrosa dalam air kelapa atau bahan lain akan dimanfaatkan oleh Acetobacter xylinum sebagai sumber energi, 

maupun sumber karbon untuk membentuk senyawa metabolit diantaranya adalah selulosa yang nantinya membentuk lapisan nata. 

Adanya senyawa peningkat pertumbuhan mikroba (growth promoting factor) akan meningkatkan aktifitas enzim dalam metabolisme 

sel bakteri Acetobacter xylinum untuk menghasilkan selulosa. Salah satu faktor pendukung pertumbuhan dan aktifitas bakteri 

Acetobacter xylinum adalah sumber nitrogen. Sumber nitrogen yang digunakan untuk mendukung pertumbuhan aktifitas bakteri nata 

dapat berasal dari nitrogen organik, seperti misalnya protein dan ragi roti, maupun nitrogen anorganik seperti misalnya ammonium fosfat, 

urea, dan ammonium sulfat (Nainggolan, 2009). 

  Tujuan penelitian ini antara lain: (1) menganalisis pengaruh macam gula terhadap kualitas nata de nira siwalan berdasarkan 

kadar serat; (2) menganalisis pengaruh konsentrasi macam gula terhadap kualitas nata de nira siwalan berdasarkan kadar serat; serta (3) 

menganalisis pengaruh interaksi macam dan konsentrasi gula terhadap kualitas nata de nira siwalan berdasarkan kadar serat. Hipotesis 

penelitian yang diajukan yaitu: (1) ada pengaruh macam gula terhadap kadar serat nata de nira siwalan; (2) ada pengaruh konsentrasi gula 

terhadap kadar serat nata de nira siwalan; serta (3) ada pengaruh interaksi macam dan konsentrasi gula terhadap kadar serat nata de nira 

siwalan. 

 

METODE PENELITIAN 

  Penelitian eksperimen bertujuan menguji pengaruh variasi macam dan konsentrasi gula terhadap kualitas nata de nira siwalan 

berdasarkan kadar serat. Penelitian eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Desain faktorial yang digunakan 

adalah desain dua faktor yang terdiri dari faktor pertama ialah faktor A meliputi macam gula (A1: gula pasir dan A2: gula siwalan) 

sedangkan faktor kedua adalah konsentrasi gula atau faktor B (B1: 5%, B2: 10%, dan B3: 15%). Penelitian eksperimen menggunakan 

lima kali ulangan. Variabel terikat yang diukur adalah kualitas nata yang diwujudkan dalam kadar serat lapisan nata de nira siwalan 

setelah pemeraman 14 hari. Penelitian eksperimen ini dilakukan dalam dua tahap yaitu perbanyakan starter dan pembuatan nata de nira 

siwalan. Pembuatan nata de nira siwalan dilaksanakan dengan langkah-langkah sebagai berikut.  

1. 3000 ml nira siwalan dibagi menjadi 3 kelompok perlakuan masing-masing 1000 ml. Kelompok I ditambah gula siwalan dengan 

konsentrasi 5%, kelompok II ditambah gula siwalan dengan konsentrasi 15%, dan kelompok III ditambah gula siwalan dengan 

konsentrasi 15%. Masing-masing ditambah dengan 0.25 gram ragi roti dan 250 ml air rebusan kacang hijau. 

2. Melakukan langkah sama dengan nomor (1) dengan mengganti gula siwalan dengan gula pasir. 

3. Campuran direbus sampai mendidih selama 15 menit kemudian api kompor dimatikan, ditambah 15 ml asam cuka glasial agar pH 

mencapai 3-4.  
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4. 200 ml campuran dimasukkan ke dalam botol yang telah disterilisasi kemudian ditutup kertas sampul coklat. 

5. Campuran dibiarkan hingga dingin kemudian ditambahkan starter dengan perbandingan 1:5, 1 bagian starter dan 5 bagian nira 

siwalan.  

6. Larutan disimpan dalam lemari penyimpanan selama 14 hari dan tidak boleh terguncang. 

7. Setelah 14 hari lapisan nata dari beberapa perlakuan terbentuk, kadar serat dapat diukur. 

8. Masing-masing lapisan nata dari beberapa perlakuan tersebut dikeluarkan dari botol dengan menggunakan pinset kemudian diukur 

kadar seratnya dengan metode Acid Alkali Digestion (Sudarmaji, 1997). Pengukuran kadar serat nata de nira siwalan dengan metode 

ini menggunakan prinsip bahwa serat dianalisis dengan mencerna bahan dengan asam dan basa serta pemanasan sehingga akan 

diperoleh residu yang dinyatakan sebagai kadar serat kasar.  

Analisis data yang dilakukan pada penelitian ini adalah analisis varians (ANAVA) ganda yang dilakukan dengan bantuan 

program statistik SPSS 16.0 for Windows dengan taraf signifikansi 5%. Jika hasil yang diperoleh menunjukkan perbedaan yang 

signifikan, maka analisis dilanjutkan dengan uji DMRT 5% (Duncaris Multiple Range Test) untuk mengetahui pengaruh variabel bebas 

atau interaksi antar variabel yang berpengaruh paling baik terhadap kualitas nata berdasarkan berat dan kadar serat lapisan nata de nira 

siwalan.  

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Rerata hasil pengukuran kadar serat nata de nira siwalan pada variasi jenis gula (gula pasir dan gula siwalan) dan konsentrasi 

(5%, 10%, dan 15%) dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Rerata Hasil Pengukuran Kadar Serat Nata de Nira Siwalan 

 Perlakuan Kadar Serat  Lapisan Nata dari Nira  Siwalan 

(%) pada Ulangan ke- 

∑ Rerata 

Macam gula Konsentrasi 1 2 3 4 5 

Gula pasir 5% 3,98 4,08 4,12 4,07 3,39 20,20 4,04 

 10% 5,63 5,54 5,40 5,59 5,38 27,56 5,51 

 15% 6,02 5,91 5,64 5,92 5,84 29,35 5,87 

Gula siwalan 5% 4,56 4,29 4,35 4,55 4,58 22,35 4,47 

 10% 5,32 5,22 5,40 5,64 5,05 26,65 5,33 

 15% 5,75 5,81 5,64 5,87 5,72 28,82 5,76 

 

 Tabel 1 menunjukkan bahwa nata de nira siwalan dengan penambahan gula pasir 15% mempunyai rerata kadar serat paling 

tinggi yaitu 5.87%, sedangkan rerata kadar serat yang paling rendah ditunjukkan oleh nata yang terbuat dari nira siwalan dengan 

penambahan gula pasir 5% yaitu 4.04%. Data pada Tabel 1 dapat disajikan dalam bentuk diagram balok pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Perbandingan Kadar Serat Nata de Nira Siwalan pada Variasi Macam dan Konsentrasi Gula 

  

 

Berdasarkan data pada Tabel 1, kemudian dilakukan analisis statistik ANAVA dengan variabel terikat kadar serat nata dan 

variabel bebas macam gula serta konsentrasinya yang hasilnya disajikan pada Tabel 2.  

 

Tabel 2. Ringkasan Hasil ANAVA Kadar Serat Nata de Nira Siwalan 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df 

Mean  

Square 
F Sig. 

Corrected Model 13.756a 5 2.751 147.111 .000 

Intercept 800.296 1 800.296 4.279E4 .000 

Macam Gula .017 1 .017 .914 .003 

Konsentrasi 13.180 2 6.590 352.392 .000 

Macam Gula*Konsentrasi .558 2 .279 14.930 .000 

Error .449 24 .019   

Total 814.501 30    

Corrected Total 14.205 29    

 

1. Pengaruh Macam Gula terhadap Kadar Serat Nata de Nira Siwalan 

Pada sumber jenis gula diperoleh nilai p-level lebih kecil dari alpha 0,05 (p<0,05) dengan sig 0,003. Berdasarkan hasil analisis 

tersebut, maka hipotesis penelitian diterima artinya terdapat pengaruh yang signifikan macam gula terhadap kualitas nata de nira siwalan 

berdasarkan kadar serat nata sehingga analisis dilanjutkan pada uji lanjut dengan menggunakan uji DMRT0.05. Hasil uji lanjut DMRT0,05 

menunjukkan bahwa untuk pengaruh macam gula terhadap kualitas nata berdasarkan kadar serat nata menunjukkan bahwa perlakuan 

dengan gula siwalan memberikan pengaruh paling tinggi terhadap rerata kadar serat nata yang terbuat dari siwalan dan berbeda nyata 

dengan perlakuan dengan gula pasir. Hal ini terbukti kualitas nata berdasarkan kadar serat nata yang terbuat dari nira siwalan dengan 

penambahan gula siwalan menunjukkan rerata kadar serat nata yang lebih besar (5,189%) dibandingkan dengan gula pasir (5,141%). 

Hasil penelitian ini didukung oleh hasil penelitian Suparti dkk (2007) yang menunjukkan bahwa jenis gula mempengaruhi kadar serat 

selulosa yang dihasilkan pada lapisan nata. 
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Serat menurut Nurhayati (2006) merupakan salah satu golongan jenis zat gizi yang sangat diperlukan bagi kesehatan manusia. 

Serat dalam nata menurut Kristiawan (2013) merupakan golongan serat yang tidak larut dalam air, yang berbentuk selulosa. Selulosa 

atau serat nata merupakan serat yang dihasilkan dari proses metabolisme bakteri Acetobacter xylinum. Sintesis selulosa terjadi sebagai 

rangkaian reaksi kimia yang dimulai dengan bahan glukosa yang disintesis dengan bantuan enzim. Faktor yang menentukan 

pembentukan selulosa atau serat nata oleh bakteri Acetobacter xylinum ialah macam gula. 

Hasil penelitian yang telah membuktikan bahwa perlakuan dengan penambahan gula siwalan menghasilkan nata dengan kadar 

serat yang lebih tinggi disebabkan oleh kandungan gula dalam gula siwalan juga lebih tinggi daripada gula pasir. Kandungan sukrosa 

dalam gula siwalan ialah 76,85%,sedangkan dalam gula pasir hanya 71,89%. 

 

2. Pengaruh Konsentrasi Gula terhadap Kadar Serat Nata de Nira Siwalan 

Pada sumber konsentrasi gula diperoleh nilai p-level lebih kecil dari alpha 0,05 (p<0,05) dengan sig 0,000. Berdasarkan hasil 

analisis tersebut, maka hipotesis penelitian diterima artinya ada pengaruh yang signifikan konsentrasi gula terhadap kualitas nata de nira 

siwalan berdasarkan kadar serat nata sehingga analisis dilanjutkan uji lanjut dengan uji DMRT0.05. Hasil uji lanjut DMRT0,05 

menunjukkan bahwa untuk pengaruh konsentrasi gula terhadap kualitas nata berdasarkan kadar serat nata dari nira siwalan memperoleh 

hasil perlakuan dengan konsentrasi gula 15%  memberikan pengaruh paling tinggi terhadap rerata kadar serat nata yang kemudian 

disusul perlakuan dengan konsentrasi gula 10%  dan 5%. Hal ini terbukti bahwa perlakuan konsentrasi gula 15% menunjukkan rerata 

berat lapisan yang paling besar (5,817%). Hal ini didukung hasil penelitian Nurhayati (2006) dan Sridjajati (2007) yang menunjukkan 

bahwa konsentrasi gula berpengaruh terhadap kadar serat yang dihasilkan pada lapisan nata. 

 

3. Pengaruh Interaksi Macam dan Konsentrasi Gula terhadap Kadar Serat Nata de Nira Siwalan 

Pada sumber interaksi jenis gula dan konsentrasi diperoleh p-level lebih kecil dari alpha 0,05 (p>0,05) dengan sig 0,000. 

Berdasarkan hasil analisis tersebut, maka hipotesis penelitian diterima artinya ada pengaruh yang signifikan interaksi macam dan 

konsentrasi gula terhadap kadar serat nata. Perlakuan dengan penambahan gula pasir  konsentrasi 15% dan penambahan gula siwalan  

konsentrasi 15%  memberikan pengaruh yang paling tinggi terhadap rerata kadar serat nata de nira siwalan daripada dengan perlakuan 

penambahan gula siwalan dengan konsentrasi 5%, dan 10%, serta perlakuan dengan penambahan gula pasir dengan konsentrasi 5% dan 

10%. Hal ini terbukti berdasarkan  kadar serat lapisan nata dari nira siwalan dengan penambahan gula pasir konsentrasi 15% dan 

penambahan gula siwalan 15% menunjukkan rerata yang paling tinggi yaitu 5,871% dan 5,764%. 

Hasil penelitian dengan sumber interaksi antara jenis gula dan konsentrasi menunjukkan adanya perbedaan pada kualitas nata 

yang terbuat dari nira siwalan berdasarkan kadar serat lapisan nata yang terbentuk. Hal ini menunjukkan variasi macam gula yang 

ditambahkan yaitu gula pasir dan gula siwalan serta konsentrasi gula berpengaruh signifikan terhadap kadar serat lapisan nata yang 

dihasilkan. Hasil  uji lanjut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi gula pasir dan gula siwalan yang ditambahkan pada proses 

pembuatan nata de nira siwalan, semakin tinggi kadar serat nata yang dihasilkan. Pembuatan nata de nira siwalan dengan penambahan 

gula pasir konsentrasi 15% dan penambahan gula siwalan konsentrasi 15% paling tinggi kadar seratnya. 

 

SIMPULAN, SARAN, DAN REKOMENDASI 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa  (1)  jenis gula berpengaruh signifikan terhadap kadar serat nata de nira siwalan; (2) 

konsentrasi gula berpengaruh signifikan terhadap kadar serat nata de nira siwalan; serta  (3) ada pengaruh interaksi jenis dan konsentrasi 
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gula terhadap kadar serat nata de nira siwalan. Hasil penelitian ini telah berhasil mengungkapkan bahwa nira siwalan dapat dimanfaatkan 

dalam pembuatan nata de nira siwalan. Fakta ini dapat memperluas khasanah pengetahuan khususnya tentang manfaat buah-buahan 

yang merupakan plasma nutfah Indonesia. Nira siwalan terbukti mempunyai manfaat lain di samping digunakan untuk minuman yang 

dikonsumsi dalam keadaan segar, ternyata dapat diolah menjadi bentuk olahan, sehingga dapat meningkatkan upaya diversifikasi 

pangan. Hasil penelitian ini dapat digunakan untuk penyuluhan bagi masyarakat petani siwalan untuk wirausaha, sehingga dapat 

meningkatkan kesejahteraan mereka. Kegiatan penyuluhan juga merupakan salah satu bentuk pendidikan non formal yang dapat 

diterapkan pada masyarakat. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

Arviyanti, E. dan N., Yulimartani. 2010. Pengaruh Penambahan Air Limbah Tapioka pada Proses Pembuatan Nata. (Online), 

(eprints.undip.ac.id/3468), diakses pada 25 Mei 2013. 

Budiarti, R.S. 2008. Pengaruh Konsentrasi Starter Acetobacter xylinum terhadap Ketebalan dan Rendemen Selulosa Nata de Soya. 

Biospecies 1(1): 19-24. (Online), (http://online-journal.unja.ac.id), diakses pada 28 April 2013. 

Budiharta. 2006, Menyadap Lontar, Menenggak Rupiah. UPT BKTKR Purwodadi. (Online). (http://www.krpurwodadi.lipi.go.id), 

diakses tanggal 2 Februari 2012. 

Burhanuddin. 2005, Prospek pengembangan Usaha Koperasi dalam Produksi Gula Aren. (Online). 

(www.smecda.com/kajian/files/hslkajian/kajian_gula_aren. pdf), diakses tanggal 20 Februari 2012. 

Djajati, S., U., Sarofa, A., dan Syamsul. 2010. Pembuatan Nata de Manggo (Kajian: Konsentrasi Sukrosa dan Lama Fermentasi). 

(Online), (repository.its.ac.id), diakses pada 25 Mei 2013. 

Hani’ah. 2000. Pengaruh Berbagai Kadar Gula terhadap Tebal dan Berat Nata de Soya Selama Lima Periode Panen. Skripsi Tidak 

Diterbitkan. Malang: Universitas Negeri Malang. 

Nainggolan. 2009. Kajian Pertumbuhan Bakteri Acetobacter sp Dalam Kombucha-Rosela Merah (Hibiscus sabdariffa) pada Kadar 

Gula dan Lama Fermentasi yang Berbeda. Desertasi. Medan: Universitas Sumatera Selatan. (Online), diakses tanggal 2 

Desember 2011. 

Nadiyah, Krisdianto, Ajizah, dan Aulia. 2005. Kemampuan Bakteri Acetobacter xylinum Mengubah Karbohidrat pada Limbah Padi 

(Bekatul) Menjadi Sel-lulosa. Bioscientiae. 2: 37- 47 (Online), (http://bioscientiae.tripod.com), diakses pada 29 Mei 2013. 

Nilasari. 1997. Pembuatan Nata de Soya dari Whey Tahu, Kajian dari Tingkat Kepadatan Medium dan Diameter Wadah Fermentasi. 

Skripsi Tidak Diterbitkan. Malang: Fakultas Pertanian Universitas Brawijaya. 

Nurhayati, S. 2006. Kajian Pengaruh Kadar Gula dan Lama Fermentasi Terhadap Kualitas Nata de Soya. Jurnal Matematika, Sains, 

dan Teknologi  7 (1): 40-47, diakses tanggal 23 Oktober 2012. 

Nuroniah, S.H, Rostiwati, T., dan Bustomi. S. 2010. Sintesa Hasil Penelitian Lontar (Borassus flabellifer) sebagai Sumber Energi 

Bioetanol Potensial. Bogor: Kementerian Kehutanan, diakses tanggal 1 Agustus 2012. 

Pakpahan, A. 2012. Ada apa dengan gula?. (Online), (http://majalahkesehatan. com/ada-apa-dengan-gula/), diakses tanggal 23 Oktober 

2012. 

Pambayun. 2002. Teknologi Pengolahan Nata de Coco. Yogyakarta: Kanisius. 

http://www.krpurwodadi.lipi.go.id/
http://www.smecda.com/kajian/files/hslkajian/kajian_gula_aren.%20pdf


Chandra Kirana, Utami Sri Hastuti, Endang Suarsini. Pengaruh Variasi Macam Gula dalam Beberapa 

Konsentrasi terhadap Kualitas Nata De Nira Siwalan (Borassus Flabelliver L.) Pamekasan Madura 
 

sSSSSSSs               125 Seminar Nasional Pendidikan dan Saintek 2016 (ISSN: 2557-533X) 

 

Rahayuningsih. Daya Simpan Gula Siwalan Kristal Ditinjau dari Jenis Pengemas dan Kondisi Pengemasan. Jurnal Program Studi 

Teknologi Industri Pertanian Fakultas Teknik Universitas Wijaya Kusuma Surabaya. Hal 1-10. (Online), diakses tanggal 3 

Pebruari 2012. 

Sudarmadji. 1997. Prosedur Analisa untuk Bahan Makanan dan Pertanian (Edisi Keempat). Yogyakarta: Liberty. 

Suparti, Yanti, dan Asngad. A. 2007. Pemanfaatan Ampas Buah Sirsak (Annona muricata) sebagai Bahan Dasar Pembuatan Nata 

dengan Penambahan Gula Aren. Jurnal MIPA 17(1): 1-9, diakses tanggal 23 Mei 2013. 

Sutarminingsih. 2004. Peluang Usaha Nata de Coco. Yogyakarta: Kanisius. 

Wahyudi. 2003. Memproduksi Nata de Coco. Jakarta: Direktorat Pendidikan Menengah Kejuruan Dirjen Pendidikan Dasar dan 

Menengah Departemen Pendidikan Nasional. 

Wahyudi, 2007. Pengaruh Varietas dan Umur Kelapa (Cocos nucifera) terhadap Tebal, Berat, dan Kadar Serat Nata de Coco. Skripsi 

Tidak Diterbitkan. Malang: Universitas Negeri Malang. 

Wahyuni.1996. Pengaruh Penambahan Ekstrak Nenas pada Medium Air Kelapa terhadap Kecepatan Pembentukan Lapisan Nata 

pada Proses Pembuatan Nata de coco. Skripsi Tidak Diterbitkan. Malang: IKIP Malang. 

Warisno.2000. Mudah dan Praktis Membuat nata de Coco. Jakarta: Agromedia. 

Yusmarini, U., Pato, V.S., dan Johan. 2004. Pengaruh Pemberian Beberapa Jenis Gula dan Sumber Nitrogen terhadap Produksi Nata de 

Pina. SAGU. 3(1): 20-27, diakses tanggal 23 Mei 2013. 


