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SUMMARY

JOVANKA CHIKA MARDOVA. Effect of Difference Dimensions Size and
Pressing Mass on the Characteristics of Generic Nata de Coco (Supervised by
PARWIYANTI).

This objective of this research was to analyze the effect of different
dimensions of nata de coco and pressing mass on the characteristics of generic nata
de coco. The research method employed a Factorial Randomized Block Design
(FRBD) with two treatment factors: the dimensions of nata de coco (1.5x 1.5x 1.5
cm and 14 x 11 x 1.5 cm) and pressing mass (1, 1.5, 2, and 2.5 kg). Each treatment
was conducted with three replications. The observed parameters included physical
characteristics (water absorption, expansion degree, weight loss, and texture),
chemical characteristics (moisture content and pH), and sensory characteristics
(texture). The results indicated that the dimensions of nata de coco and the pressing
mass significantly affected weight loss and water absorption values. The interaction
between the dimensions of nata de coco and pressing mass had a significant effect
on weight loss values. The best treatment was treatment A1B4 (dimensions of nata
1.5 x 1.5 x 1.5 cm and pressing mass of 2.5 kg) with water absorption (100.61%),
expansion degree (200%), weight loss (67.75%), texture (5,33 gf), moisture content
(97.98%), pH (3.88), and organoleptically comparable to the control.

Keywords: dimension size, generic nata de coco, pressing, pressing mass,

rehydration



RINGKASAN

JOVANKA CHIKA MARDOVA. Pengaruh Perbedaan Ukuran Dimensi dan
Massa Pengepres terhadap Karakteristik Nata de Coco Generik (Dibimbing oleh
PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan ukuran
dimensi nata de coco dan massa pengepres terhadap karakteristik nata de coco
generik. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
Faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu perbedaan ukuran dimensi nata de coco
(1,5x 1,5x 1,5 cm dan 14 x 11 x 1,5 cm) dan massa pengepres (1, 1,5, 2, 2,5 kg).
Masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan. Parameter yang diamati
meliputi karakteristik fisik (daya serap air, derajat pengembangan, susut bobot dan
tekstur), karakteristik kimia (kadar air dan pH) dan karakteristik sensoris (tekstur).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ukuran dimensi nata de coco dan massa
pengepres berpengaruh nyata terhadap nilai susut bobot dan daya serap air. Interaksi
antara ukuran dimensi nata de coco dan massa pengepres berpengaruh nyata
terhadap nilai susut bobot. Hasil perlakuan terbaik pada perlakuan A1B4 (ukuran
dimensi nata 1,5 x 1,5 x 1,5 cm dan massa pengepres 2,5 kg) dengan daya serap air
(100,61%), derajat pengembangan (200%), susut bobot (67,75%), tekstur (5,33 gf),
kadar air (97,16%), pH (3,88) dan secara organoleptik sama dengan kontrol.

Kata kunci: massa pengepres, nata de coco generik, pengepresan, rehidrasi, ukuran

dimensi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Air kelapa tua memiliki jumlah yang melimpah, tetapi kurang dimanfaatkan
karena memiliki aroma yang menyengat. Hal ini disebabkan oleh fermentasi air
kelapa tua yang membentuk asam (Putri ef al., 2021). Jumlah limbah air kelapa tua
lebih besar dibandingkan jumlah air kelapa yang dimanfaatkan. Limbah air kelapa
tua dapat dimanfaatkan menjadi produk yang memiliki nilai tambah seperti nata de
coco. Pengolahan nata de coco dari air kelapa tua merupakan salah satu upaya
diversifikasi produk pangan untuk meningkatkan nilai ekonomis air kelapa tua
sehingga tidak hanya menjadi limbah (Nurdyansyah dan Widyastuti, 2017).

Nata de coco mengandung selulosa yang tinggi dan rendah lemak sehingga
masuk dalam kategori serat pangan yang berasal dari fermentasi air kelapa oleh
bakteri Acetobacter xylinum. Bakteri ini dapat digunakan sebagai starter untuk
mensintesis air kelapa yang digunakan sebagai bahan baku menjadi matriks
selulosa. Selulosa alami pada nata de coco berperan dalam proses pencernaan
makanan di usus halus dan penyerapan air di usus besar (Riyani, 2020). Ada dua
macam produk nata de coco yang biasa diproduksi dan dipasarkan kepada
masyarakat yaitu nata de coco generik dan siap konsumsi. Nata de coco generik
adalah nata de coco yang dijual dalam kondisi belum siap santap, tetapi sudah siap
diolah lebih lanjut seperti diolah dengan menambahkan gula atau esen seperti sirup.
Nata de coco siap konsumsi adalah nata de coco yang dapat langsung dikonsumsi
tanpa menggunakan bahan tambahan lainnya (Sutanto dan Suarsini, 2011).

Nata de coco generik memiliki permasalahan terhadap umur simpan yang tidak
tahan lama dikarenakan nata de coco generik memiliki kandungan air yang tinggi
sebesar 98%. Selain mengandung kadar air yang tinggi, nata de coco juga
mengandung sumber energi untuk pertumbuhan sel mikroba. Kondisi penyimpanan
dan pendistribusian nata de coco generik harus diperhatikan agar tidak mudah
terkontaminasi oleh mikroba (Sako, 2012). Hal yang dapat dilakukan untuk
menghindari nata de coco generik dari kontaminasi adalah dengan perendaman ke

dalam air (Koswara et al., 2017). Namun, cara ini masih kurang efektif karena akan
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mempengaruhi massa dan aroma pada nata de coco serta memerlukan ruang
penyimpanan yang besar dan tingginya biaya distribusi atau transportasi.

Permasalahan ini dapat diatasi dengan cara mengurangi air pada nata de coco
generik. Pengurangan air pada nata de coco generik dilakukan dengan pengepresan
sehingga struktur rantai molekul selulosa pada nata de coco tidak rusak.
Pengepresan adalah proses mekanis pada tekanan yang diberikan ke suatu bahan
untuk mengurangi volume, mengeluarkan cairan atau air dalam bahan dan
memadatkan bahan tersebut (Priyati et al., 2020). Pengurangan air dengan metode
pengepresan dilakukan sebagai salah satu alternatif untuk memperpanjang umur
simpan nata de coco generik. Selain dapat memperpanjang umur simpan,
pengepresan juga dapat menurunkan bobot dan volume pada nata de coco generik
sehingga dapat mengurangi penggunaan ruang penyimpanan dan biaya distribusi
dan transportasi yang tidak terlalu tinggi. Berdasarkan hal tersebut, metode
pengurangan air yang dilakukan pada penelitian ini adalah metode pengepresan
menggunakan alat pengepres sederhana.

Ukuran dimensi nata de coco generik dan massa pengepres dapat memberikan
pengaruh terhadap proses pengepresan dan rehidrasi. Rehidrasi dilakukan sebagai
upaya mengembalikan kandungan air pada nata de coco generik yang telah
dikurangkan kandungan airnya setelah pengepresan. Penelitian ini melakukan
pengepresan dengan perbedaan ukuran dimensi nata de coco generik dan berat
massa pengepres. Ukuran dimensi nata de coco generik yang akan dipress
berukuran 1,5 x 1,5 x 1,5 cm (ukuran dimensi nata de coco yang biasa dipasarkan)
serta berukuran 14 x 11 x 1,5 cm (ukuran dimensi nata de coco menyesuaikan
ukuran alat pengepres) dan berat massa pengepres sebesar 1 kg, 1,5 kg, 2 kg, 2,5
kg. Alat pengepres sederhana yang digunakan pada penelitian ini terbuat dari alat
pencetak/pengepres tahu yang dibantu oleh pemberat yang terbuat dari semen.
Penggunaan metode ini diharapkan dapat mempermudah UMKM dalam proses
penyimpanan dan pendistribusian serta dapat membantu menghemat biaya produksi

untuk alat pengepres yang sulit dijangkau karena memiliki harga yang mahal.
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1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan

ukuran dimensi dan massa pengepres terhadap karakteristik nata de coco generik.

1.3. Hipotesis
Diduga perbedaan ukuran dimensi dan massa pengepres berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik nata de coco generik.
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