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ABSTRACT

Coconut sap (nira) is tapped from coconut spadix and largely consumed in rural area.
Nira must be processed under hygienic environment otherwise it will rapidly ferment
due to its perishable characteristic. Processing nira for the production of nata using 4.
xylinum is considered beneficial not only to add variety in raw material of nata but also
to produce a shelf stable product. An experiment designed as two-way treatment was
carried out to determine effect of type and concentration of nitrogen sources on total
viable count during production of coconut sap (nira) nata, physical characteristics of
nata produced from nira including color, hardness, elasticity, water holding capacity
and final pH, chemical properties of nata produced from nira including proximate
composition and dietary fiber content and also to assess sensory acceptance of nata
produced from nira. There were two independent variables applied. The first one is the
type of nitrogen source (organic nitrogen, inorganic nitrogen and mixed organic and
inorganic nitrogen) and the second one is concentration of nitrogen sources (0.25% and
0.5%). Interaction between between types of nitrogen source and concentration of
nitrogen source significantly affected thickness, yield, water holding capacity and color
of nata produced from nira. Types of nitrogen sources alone significantly affected pH of
nira media. Formulation with 0.25% of yeast extract mixed with ammonium sulphate is
the suggested treatment since it gave high product yield (83.7%) with good physical
characteristics (desired thickness, high whiteness, sufficient hardness and thickness) ,
high sensory acceptance and high dietary fiber content.



ABSTRAK

Nira kelapa ditoreh daripada tandan kelapa muda dan sebahagian besarnya diguna di
kawasan luar bandar. Nira mesti diproses di bawah persekitaran yang bersih jika tidak ia
akan menapai dengan cepat disebabkan oleh sifatnya yang mudah rosak. Pemprosesan
nira untuk menghasilkan nata dengan meggunakan A4. xylinum dianggap bermanfaat
kerana ia tidak hanya dapat menambah kepelbagaian bahan mentah bagi nata tetapi juga
dapat menghasilkan produk yang mempunyai jangka hayat yang stabil. Kajian yang
direka dengan rawatan dua-hala telah dijalankan untuk menentukan kesan bagi jenis dan
kepekatan sumber nitrogen yang diguna terhadap jumlah kiraan sel yang nampak
semasa penapaian nata dari nira kelapa, ciri-cir fizikal bagi nata yang tdihasilakan dari
nira kelapa termasuk wamna, kekerasan, keanjalan, kebolehan memegang air dan pH,
ciri- ciri kimia bagi nata yang dihasilkan dari nira termasuk komposisi proksimat dan
kandungan serat pemakanan dan juga untuk menilai penerimaan deria bagi nata yang
dihasilkan dari nira. Terdapat dua pembolehubah tetap yang digunakan. Yang pertama
adalah jenis sumber nitrogen (nitrogen organik, nitrogen tak organik dan campuran
antara nitrogen organik dan tak organik) dan yang kedua adalah kepekatan sumber
nitrogen (0.25% dan 0.5%). Interaksi antara dua jenis sumber nitrogen dan kepekatan
sumber nitrogen secara ketara mempengaruhi ketebalan, hasil, kebolehan memegang air
dan wama bagi nata yang dihasilkan dari nira. Jenis sumber nitrogen sendiri secara
ketara mempengaruhi pH bagi media nira. Rawatan dengan 0.25% ekstrak yis dicampur
dengan ammonia sulfat adalah rawatan yang disarankan kerana ia tinggi pengasilan
(83.7%) dengan ciri-ciri fizikal yang baik ( ketabalan yang diinginkan, nilai keputihan
yang tinggi, kekerasan dan ketebalanyang mencukupi), tinggi penerimaan deria dan
tinggi kandungan serat pemakanan.
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