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SUMMARY 

JESIKA AGUSTINA BR MANURUNG. Effect of Packaging Method and 

Storage Duration on The Characteristic of Pressed Generic Nata de Coco 

(Supervised by PARWIYANTI).  

 The objective of this research was to analyze the effects of packaging 

methods and storage duration on the characteristics of pressed generic nata de coco. 

The research method employed a Factorial Ramdomized Block Design (FRBD) 

with two treatment factors : packaging method (A1 = vacuum, A2 = non-vacuum) 

and storage duration (B1 = 1 week, B2 =  2 weeks, B3 = 3 weeks, B4 = 4 weeks) at 

cold and room temperatures. Each treatment was conducted with three replications. 

The observed parameters included chemical characteristics (moisture content and 

pH), physical characteristics (texture, weight loss, degree of expansion upon 

rehydration and water absorption) and sensory characteristics using paired 

comparison tests for texture and aroma. The result indicated that packaging method 

significantly affected pH at both cod and room temperature storage. Storage 

duration significantly influenced moisture content at room temperature and pH at 

both room and cold temperatures. The interaction between packaging method and 

storage duration showed no significant effect on moisture content, pH, texture, 

water absorption, degree of expansion upon rehydration and weight loss for both 

storage conditions. The best result were obtained from treatment A2B4 (non-

vacuum, 4 weeks storage), demonstrating that the pressed generic nata de coco 

packaged in nylon plastic without vacuum could last for 4 weeks at both room and 

cold temperatures.  
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RINGKASAN 

JESIKA AGUSTINA BR MANURUNG. Pengaruh Metode Pengemasan dan 

Waktu Penyimpanan terhadap Karakteristik Nata de Coco Generik yang Telah 

Dipres (Dibimbing oleh PARWIYANTI).  

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh metode pengemasan 

dan waktu penyimpanan terhadap karakteristik nata de coco generik yang telah 

dipres. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu metode pengemasan (A1 = vakum, A2 = 

non vakum) dan waktu penyimpanan (B1 = 1 Minggu, B2 = 2 Minggu, B3 = 3 

Minggu, B4 = 4 Minggu) pada suhu dingin dan suhu ruang. Masing-masing 

perlakua diakukan 3 kali pengulangan. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik kimia (kadar air dan pH), karakteristik fisik (tekstur, susut bobot, 

derajat pengembangan saat rehidrasi dan daya serap air) dan karakteristik sensori 

menggunakan uji pembedaan pasangan terhadap tekstur dan aroma. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa metode pengemasan berpengaruh nyata terhadap pH pada 

penyimpanan suhu dingin dan suhu ruang. Waktu penyimpanan berpengaruh nayat 

terhadap kadar air pada suhu ruang dan pH pada suhu ruang maupun suhu dingin. 

Interaksi antara metode pengemasan dan waktu penyimpanan berpengaruh tidak 

nyata terhadap kadar air, pH, tekstur, daya serap air, derajat pengembangan dan 

susut bobot baik penyimpanan suhu ruang maupun suhu dingin. Hasil terbaik 

diperoleh dari perlakuan A2B4 (non vakum, penyimpanan 4 Minggu) yang 

menunjukkan bahwa nata de coco generik yang telah dipres dan dikemasa dalam 

kemasan plastik nylon tanpa vakum dapat bertahan selama 4 Minggu, baik pada 

suhu ruang maupun suhu dingin.  

 

Kata kunci : nata de coco generik, pengemasan, pengepresan, penyimpanan   
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

Nata de coco merupakan salah satu jenis produk makanan yang merupakan 

hasil fermentasi dari Acetobacter xylinum dengan kandungan serat yang dibutuhkan 

untuk tubuh untuk diet (Putri et al., 2021). Nata de coco harus diolah secara hygiene 

agar dapat meminimalisir kontaminasi dari mikroorganisme.  

Menurut Ramdani (2008), nata de coco generik memiliki kandungan air yang 

sangat tinggi sekitar 98,47 %. Kandungan air yang tinggi ini sangat rentan terhadap 

kerusakan mikrobiologis, seperti pertumbuhan bakteri dan jamur. Kandungan air 

yang tinggi mengakibatkan perlunya ruang penyimpanan yang besar dan tingginya 

biaya pendistribusian. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengepresan untuk 

mengurangi kadar air pada nata de coco generik. Salah satu cara yang paling umum 

digunakan ialah metode pengepresan. Menurut Fadila (2021), pengepresan 

bertujuan untuk mengurangi kadar air yang terdapat pada nata tanpa merubah 

struktur tiga dimensi nata de coco generik sehingga mencegah pertumbuhan 

mikroorganisme lain dan mempermudah dalam proses penyimpanan dan 

transportasi. Pengepresan pada nata de coco dilakukan selama 24 jam.  

Nata de coco yang telah dipres masih berpotensi mengalami kerusakan, oleh 

karena itu diperlukan pengemasan dalam pendistribusian. Pengemasan yang tepat 

untuk nata de coco yang telah dipres sangat penting untuk menjaga karakteristik 

produk. Pengemasan yang tidak tepat dapat mempercepat terjadinya kerusakan 

produk akibat pertumbuhan mikroorganisme perusak, seperti Bacillus (Putri et al., 

2021). Oleh karena itu, diperlukan metode pengemasan yang tepat untuk mencegah 

pertumbuhan mikroorganisme perusak dan memperpanjang masa simpan produk 

nata de coco generik.  

(Mustofa dan Widanti, 2014), menyatakan bahwa secara umum produk nata de 

coco menggunakan kemasan yang terbuat dari plastik. Menurut Mulyawan et al., 

(2019), pengemasan mampu menjaga dan mencegah kerusakan makanan akibat 

udara luar yang mengandung banyak kontaminan. Teknik pengemasan yang banyak 

diterapkan ialah pengemasan vakum dan non vakum. Pemilihan pengemasan 
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vakum untuk nata de coco generik yang telah dipres sangat penting dikarenakan 

kandungan airnya yang masih tinggi menyebabkan produk tersebut rentan terhadap 

oksidasi dan pertumbuhan mikroorganisme. Pengemasan vakum dilakukan dengan 

pengeluaran gas dan uap air pada produk yang dikemas. Menurut Hawa et al., 

(2018), dengan ketiadaan udara dalam proses penyimpanan, maka kerusakan akibat 

oksidasi dapat dihilangkan sehingga kesegaran produk akan lebih bertahan lebih 

lama daripada produk yang disimpan dengan non vakum sehingga kualitas sensoris, 

kelembapan dan tekstur tetap terjaga. Pengemasan ini juga efisien dalam 

penggunaan ruang, menurunkan biaya penyimpanan dan meningkatkan distribusi 

sehingga meningkatkan daya tarik dan nilai jual produk. Pengemasan dengan 

metode vakum biasanya disertai dengan jenis plastik yang sifatnya kuat, fleksibel 

dan termasuk murah. Berbeda dengan pengemasan non vakum yang dimana produk 

akan tetap terpapar oksigen sehingga biasanya umur produk cenderung lebih 

pendek. Salah satu jenis plastik yang umum digunakan pada pengemasan vakum 

dan non vakum ialah plastik nylon. Menurut Silvia et al., (2021), Plastik nylon 

mempunyai karakteristik seperti kerapatan yang tinggi berkisar 1,0 hingga 1,01 

g/cm3, dapat melindungi isi produk, permeabilitas rendah dan tahan terhadap 

berbagai suhu.  

Produk nata yang disimpan semakin lama akan mengalami penurunan nilai pH, 

peningkatan nilai aw dan jumlah cemaran mikroba. Oleh karena itu, produk nata de 

coco pada penelitian ini akan disimpan pada suhu ruang dan suhu dingin selama 1, 

2, 3 dan 4 minggu. Hal ini dilakukan untuk mengevaluasi adanya perubahan fisik 

dan kimia maupun organoleptik yang terlihat setelah produk disimpan selama 

waktu perlakuan. Adapun penyimpanan pada suhu ruang akan disimpan berkisar 

pada suhu 25 hingga 30 ℃, sedangkan suhu dingin akan disimpan pada showcase 

dengan suhu berkisar 8 hingga 10 ℃. 

Berdasarkan informasi yang telah diperoleh maka dilakukan penelitian 

mengenai pengaruh metode pengemasan dan waktu penyimpanan terhadap 

karakteritik nata de coco generik untuk mengetahui sejauh mana pengaruh 

perlakuan tersebut terhadap kualitas nata de coco yang dilakukan. Penelitian ini 

sangat diharapkan mendapatkan metode pengemasan dan waktu penyimpanan yang 

terbaik sehingga menghasilkan nata de coco generik dengan kualitas terbaik.  
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh metode pengemasan dan 

waktu penyimpanan terhadap karakteristik nata de coco generik yang telah dipres. 

 

1.3. Hipotesis 

Terdapat pengaruh yang siginifikan antara metode pengemasan dan waktu 

penyimpanan terhadap karakteristik nata de coco generik yang telah dipres pada 

parameter kimia, fisik dan organoleptik.  
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