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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan Nata

Article History de Whey dan Nata de Coco dari segi warna, rasa, tekstur, dan warna
dengan menggunakan limbah cair whey dari industri keju. Metode

Submitted: pengumpulan data menggunakan uji hedonik yang diambil dari
06 October 2023 responden yang meliputi penilaian aroma, rasa, tekstur, dan warna.
Reviewed: Hasil analisis uji Independent Sample T-test dapat dijelaskan
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sebagai berikut: 1) Untuk aspek warna, rasa, dan tekstur diperoleh
Accepted: . . . .
13 December nilai t hitung masing-masing sebesar 0,303, 0, dan 1,9, sedangkan
Published: nilai t tabel adalah 2.145. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa
15 September 2022 | tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk Nata de
Whey dan Nata de Coco pada aspek rasa dan tekstur. 2) Untuk
aspek warna, nilai t-value hitung sebesar 3,5, sedangkan nilai t
tabel sebesar 2,145. Dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan antara
produk Nata de Whey dan Nata de Coco dari segi warna.
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PENDAHULUAN

Perkembangan produksi keju di Indonesia dari tahun ke tahun semakin
meningkat, hal ini dibuktikan dengan meningkatnya penjualan keju disalah satu
perusahaan yang memproduksi keju yaitu PT. Mulia Boga Kerya Tbk, dimana
penjualan neto pada tahun 2018 sebesar Rp. 856.750.384.301, dan pada tahun
2019 mengalami peningkatan menjadi Rp. 978.806.205.312. Peningkatan
pendapatan dari tahun 2018 sampai tahun 2019 menggambarkan bahwa
peningkatan permintaan keju oleh masyarakat (PT. Mulia Bago Raya Tbk., 2020).
Kemudian untuk nilai impor keju Indonesia dari Australian tahun 2015/2016
sebanyak 2,8 ton dan pada tahun 2019/2020 naik menjadi 4,0 ton (Deiry
Austrkesimpulanalia, 2021). Hal lain yang terlihat adalah semakin banyaknya
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jumlah produsen keju, atau dapat juga dikatakan semakin meningkatnya konsumsi
keju di masyarakat. Dalam peternakan terdapat pula peningkatan jumlah sapi
perah di Indonesia, menurut (Badan Pusat Statistika, 2020) jumlah sapi perah
pada tahun 2019 sebanyak 565.001 ekor meningkat menjadi 568.265 ekor di
tahun 2020.

Keju merupakan makanan berbasis susu yang difermentasi dan dihasilkan
dengan memisahkan zat-zat padat dalam susu melalui proses koagulasi (Purwadi,
2010; 22). Proses koagulasi ini dilakukan dengan bantuan bakteri atau enzim
tertentu yang disebut rennet. Susu yang mengalami koagulasi akan membentuk
substansi padat seperti jel yang disebut curd dan sejumlah air dan zat terlarut
yang disebut whey. Whey susu didefinisikan sebagai serum atau bagian air dari
susu yang tersisa setelah pemisahan curd dan merupakan hasil koagulasi protein
susu dengan asam atau enzim proteolitik (Handayani dalam Etty Nuri Hendrarti
dkk, 2020). Setiap Kilogram keju yang diproduksi akan menghasilkan 9 liter whey
cair. Dengan perbandingan normal curd dan whey adalah 1:9. Menurut (Jamilatun,
Purwoko, & Sutarno, 2014; 49) curd merupakan lapisan yang terbentuk saat
proses pembuatan keju dan terdiri dari gumpalan protein. Sedangkan whey yang
baik akan berwarna hijau kekuningan dengan berbau susu segar (Arpah, 2013:35),
dari situ kira mengetahui bahwa limbah atau sisa proses produksi keju amatlah
banyak, besarnya volume limbah cair yang dihasilkan dan tingginya muatan
organik membutuhkan manajemen pengolahan yang tepat karena dapat
berdampak terhadap lingkungan dan kesehatan manusia (Novianti Adi Rohmanna
dkk, 2021; 121) Whey diketahui mengandung nutrisi tinggi diantaranya adalah
protein, laktosa (gula susu), dan garam mineral. Sehingga whey masih dapat
dimanfaatkan sebagai nutrisi bagi manusia (Daulany, 2011; 47), sehingga tidak
terbuang menjadi limbah dalam industri pembuatan keju. Faktanya Whey dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan nata. Nata merupakan produk pangan
yang sudah cukup dikenal dan digemari oleh masyarakat sebagai sumber serat
selulosa yang baik untuk sistem pencernaan seperti nata de coco dan nata de aloe.
Nata diterjemahkan ke dalam bahasa latin sebagai “nature” yang berarti
terapung-apung. Nata merupakan jenis makanan yang mengandung serat. Serat
kasar merupakan hasil perombakan gula pada medium fermentasi oleh bakteri
Acetobacter xylium (Anastasia, 2010; 22). Sedangkan Alwani dan Kristiono (2013:
62) mengatakan bahwa Nata de coco adalah makanan yang berasal dari fermentasi
air kelapa dengan ditambahkan bakteri yang bernama Acetobacter xylinum,
makanan ini bisa digunakan sebagai makanan penutup serta kaya akan fiber.
Sedangkan Nata de whey yang dihasilkan dari limbah keju (whey) dan memiliki
kadar protein yang lebih tinggi dari Nata de coco (Himatepaunida, 2019).
Sedangkan menurut Anggraini dan Malahayati di dalam Emi Erawati (2020:1)
Proses pembuatan nata merupakan teknologi terapan yang diadopsi dari teknologi
pembuatan nata de coco dengan mengganti air kelapa dengan whey keju sebagai
media fermentasi

Namun sampai saat ini belum banyak pemanfaatan whey. Adanya whey yang
berlimpah dan hanya dibuang sebagai limbah cair dapat menyebabkan
pencemaran air. Pencemaran air yang terus menerus dilakukan akan
menyebabkan kerusakan lingkungan. Pemanfaatan whey sebagai produk pangan
dalam rangka mengurangi food waste dan diharapkan dapat mengurangi
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pencemaran lingkungan. Mengingat nilai jual nata de whey tinggi jika dihubungkan
dengan fungsinya bagi tubuh. Adapun komposisi whey susu per gram/liter.

Tabel 1 Komponen Whey Susu (g/L)

Produk

Jumlah
Laktosa 45-50
Protein 7-9
Senyawa nitrogen terlarut
Lipid 1.5
Garam Mineral
Berat kering 1-2
6-8
63-70

Resource: Hadwiyoto (2014; 37)

Berdasarkan latar belakang yang telah penulis sampaikan diatas, mempunyai
tujuan untuk mengetahui apakah produk Nata de Whey dapat disejajarkan dengan
produk konvensional sejenis yaitu Nata de Coco melalui ada atau tidaknya
perbedaan yang signifikan mengenai aspek aroma, rasa, tekstur, dan warna di
Kecamatan Bayat, Kabupaten Klaten.

METODE

Metode Penelitian ini adalah penelitian Kkuantitatif dengan metode
eksperimen. Sedangkan tingkat kesukaan menggunakan metode non
eksperimental, yakni dengan mengambil data kuesioner dari responden. Variabel
yang diukur dalam penelitian ini adalah: Uji organoleptik meliputi warna, rasa, dan
tekstur antara Produk Nata de Whey dengan Nata de Coco. Model matematika yang
digunakan dalam penelitian ini adalah:

1. Uji Hedonik menggunakan rumus Uji T Independent sebagai berikut:

T hitung =

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Hedonik memiliki arti yang sangat penting untuk suatu produk pangan
yang berkaitan dengan penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan.
Meskipun dari segi nutrisi sudah terpenuhi namun apabila dari segi sensori kurang
disukai, maka pengembangan untuk produk pangan tersebut akan sulit dan tidak
sesuai dengan tujuan yang diharapkan. Dalam penelitian ini dilakukan uji hedonik
terhadap produk Nata de Whey dan Nata de Coco. Pengujian Hedonik Nata de
Whey dan Nata de Coco dilakukan terhadap 15 orang responden konsumen di
Kecamatan Bayat, Kabupaten Klaten. Skor kesukaan mulai dari nilai (1) sangat
tidak suka; (2) tidak suka; (3) suka; (4) sangat suka dengan parameter yang diuji
meliputi warna, rasa, dan tekstur.
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1. Aspek Warna Tabel 2 Uji hedonik Nata de Whey dan Nata de Coco pada Aspek

Warna
Tabel 2. uji hedonik Nata de Whey dan Nata de Coco pada Aspek Warna
Aspek
Produk Warna

SS S TS STS

Warna Natade 5 10 - -
Whey

Warna Natade 13 2 - -
Coco

Resource: www.jurnal.ampta.ac.id, 19 November 2021

Dari tabel 2 diatas dapat diketahui bahwa dari segi warna Nata de Coco lebih
disukai dengan poin Sangat Suka (SS) sebanyak 13 orang dan poin Suka (S)
sebanyak 2 orang. Hasil analisis statistika uji-T Independen terhadap segi warna
pada Nata de Whey dan Nata de Coco dapat disajikan pada Tabel 2.

Tabel 3. Uji T-Test Nata de Whey dan Nata de Coco pada aspek Warna

Produk Aspek Warna

Mean  SD Varian T-Hitung T Tabel 5%
Warna Nata de 3.33 0,488 0,238
Whey

3.5 2,145

Warna Nata de 3.87 0,352 0,124
Coco

Resource: www.jurnal.ampta.ac.id, 19 November 2021

Berdasarkan analisis statistika dalam Tabel 3 diatas dapat diketahui bahwa
hasil uji-T Independen Nata de Whey dan Nata de Coco adalah terdapat perbedaan
signifikan telur Nata de Coco lebih disukai daripada Nata de Whey dari segi warna.
Hal ini disebabkan karena warna yang pada Nata de Coco lebih putih daripada
Nata de Whey yang cenderung putih kekuningan, hal ini sebabkan whey yang
merupakan bahan baku berasal dari limbah keju mempunyai warna putih
kekuningan.

2. Aspek Warna Tabel 4 Uji hedonik Nata de Whey dan Nata de Coco pada Aspek
Rasa

Tabel 4. uji hedonik Nata de Whey dan Nata de Coco pada Aspek Rasa
Aspek Rasa

Produk

SS S TS STS
Warna Natade 7 8 - -
Whey
Warna Natade 7 8 - -
Coco

Resource: www.jurnal.ampta.ac.id, 19 November 2021
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Dari tabel 4 diatas dapat diketahui bahwa dari segi Rasa Nata de Whey dan
Nata de Coco mempunyai poin sama Sangat Suka (SS) sebanyak 7 orang dan poin
Suka (S) sebanyak 8 orang. Hasil analisis statistika uji-T Independen terhadap segi
rasa pada Nata de Whey dan Nata de Coco dapat disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5 Uji T-Test Nata de Whey dan Nata de Coco pada aspek Warna
Aspek Rasa

Produk

Mean SD Varian T-Hitung T Tabel 5%

Warna Natade 3.53 0,516 0.267
Whey

0 2,145

Warna Nata de 3.53 0,516 0,267
Coco

Resource: www.jurnal.ampta.ac.id, 19 November 2021

Berdasarkan analisis statistika dalam Tabel 5 diatas dapat diketahui bahwa
hasil uji-T Independen Nata de Whey dan Nata de Coco adalah tidak terdapat
perbedaan signifikan telur Nata de Whey dengan Nata de Coco dari segi rasa. Hal
ini disebabkan pada dasarnya Nata de Whey dan Nata de Coco memang tawar
dengan rasa susu pada Nata de Whey dan rasa kelapa Nata de Coco yang tipis.

3. Aspek Warna Tabel 6 Uji hedonik Nata de Whey dan Nata de Coco pada Aspek
Tekstur

Tabel 6. uji hedonik Nata de Whey dan Nata de Coco pada Aspek Tekstur
Aspek
Produk Tekstur
SS S TS STS

Warna Natade 12 3 - -
Whey

Warna Natade 7 8 - -
Coco

Resource: www.jurnal.ampta.ac.id, 19 November 2021

Dari tabel 6 diatas dapat diketahui bahwa dari segi tekstur Nata de Whey lebih
disukai dengan poin Sangat Suka (SS) sebanyak 12 orang dan poin Suka (S)
sebanyak 3 orang. Hasil analisis statistika uji-T Independen terhadap segi warna
pada Nata de Whey dan Nata de Coco dapat disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7 Uji T-Test Nata de Whey dan Nata de Coco pada aspek Tekstur

Aspek Tekstur
Produk

Mean SD Varian T-Hitung T Tabel 5%
Warna Nata de 3.80 0,414 0,171
Whey

1.9 2,145
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Warna Nata de Coco  3.47 0,516 0,267

Resource: www.jurnal.ampta.ac.id, 19 November 2021

Berdasarkan analisis statistika dalam Tabel 7 diatas dapat diketahui bahwa
hasil uji-T Independen Nata de Whey dan Nata de Coco adalah tidak terdapat
perbedaan signifikan Nata de Whey dengan Nata de Coco dari segi tekstur.

KESIMPULAN

Berdasarkan uji penelitian dan analisis data hasil penelitian yang dilakukan
oleh penulis dapat diambil kesimpulan bahwa:

Untuk aspek warna, rasa, dan tekstur diperoleh nilai t hitung masing-masing
sebesar 0,303, 0, dan 1,9, sedangkan nilai t tabel adalah 2.145. Oleh karena itu,
dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk
Nata de Whey dan Nata de Coco pada aspek rasa dan tekstur.

Untuk aspek warna, nilai t-value hitung sebesar 3,5, sedangkan nilai t tabel
sebesar 2,145. Dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan
antara produk Nata de Whey dan Nata de Coco dari segi warna. Limbah cair
produksi keju (Whey) dapat dipergunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan
produk Nata. Dalam penelitian ini, bahan baku whey dapat dipergunakan sebagai
media berkembang biaknya bakteri Acetobacter xylinum. Sehingga jaringan
selulosa dari bakteri dapat terbentuk dan menjadi produk Nata.
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