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SUMMARY

WAHYUNI SRI HASTUTI. The Effect of Temperature and Drying Time to The
Characteristic Nata de Coco Instant (Supervised by HERMANTO and EKA
LIDIASARI).

The objective of this research was to determine the effect of temperature
and drying time on physical, chemical and sensory characteristics of instant nata
de coco. The research was held at Agriculture Product Chemistry Laboratory and
Sensory Laboratory, Agriculture Technology Department, Agriculture Faculty,
Sriwijaya University, Inderalaya. The research was held in July 2019 to October
2019.

The research design was a factorial completely randomized design with
two treatment factors, namely temperature (A) and time (B), each treatments were
conducted in tripicates. The first factor was the temperature (50 °C, 60 °C, and 70
°C) and the second factors was their time (4 hour, 5 hour, and 6 hour). The
observed parameters were physical characteristics (colour and rehydrate),
chemical characteristics (water content, and sugar content) and sensory difference
evaluation with control (appearance, texture and colour). The data obtained were
analyzed statistically using ANOVA.

The result of this research showed that drying temperature had significant
effects on colour (L*, a*, b*), water content, sugar content and hydrate. The
drying time significant affected colour (L*, a*, b*), water content, and sugar
content. The interaction of drying temperature and drying time significant affected
colour (a*), rehydrate, water content and sugar content.



RINGKASAN

WAHYUNI SRI HASTUTI. Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap
Karakteristik Nata de Coco Instan (Dibimbing oleh HERMANTO dan EKA
LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu
pengeringan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik nata de coco
instan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2019
sampai dengan bulan Oktober 2019.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan 2 (dua) faktor perlakuan, yaitu Suhu (A) dan Waktu (B), masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu Suhu (50 °C, 60 °C,
dan 70 °C), dan faktor kedua yaitu waktu (4 jam, 5 jam, dan 6 jam). Parameter
yang diamati meliputi sifat fisik (warna dan rehidrasi), sifat kimia (kadar air dan
kadar gula total) dan uji sensoris perbedaan dengan kontrol (kenampakan, warna
dan tekstur). Data yang diperoleh dilakukan analisa statistik menggunakan analisis
keragaman (ANOVA).

Hasil penelitian menunjukkan suhu berpengaruh nyata terhadap warna (L*,
a*, b*), kadar air, kadar gula total dan rehidrasi. Perlakuan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap rehidrasi, warna (L*, a*, b*), kadar air, dan kadar
gula total. Interaksi suhu dan waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap
warna (a*), rehidrasi, kadar air dan kadar gula total.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Nata adalah salah satu jenis minuman yang merupakan senyawa selulosa
(dietary fiber) yang dibuat melalui proses fermentasi, yang melibatkan jasad renik
(mikrobia) yaitu bakteri Acetobacter xylinum (Pambayun, 2002). Saat ini nata
dapat dibuat dari berbagai jenis cairan seperti dari sari nanas yang disebut nata de
pina (Majesty et al., 2015), nata dari jagung disebut nata de corn (Rizal et al.,
2013), nata dibuat dari singkong segar disebut nata de cassava (Putriana dan
Aminah, 2013), pengolahan limbah cair tahu disebut nata de soya (Azhari et al
(2015), dan diantara banyaknya penelitian yang telah dilakukan, bahan baku yang
paling banyak tersedia adalah limbah air kelapa, sehingga produk nata yang
banyak dibuat saat ini adalah nata de coco (Ratnawati, 2007).

Dari permasalahan yang dihadapi UKM perlu adanya solusi yang dapat
memperpanjang masa simpan nata dan mempermudah penanganan dan distribusi.
Salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu dengan melakukan pengeringan
(Herawati, 2008) yang menjadikan produk nata de coco instan. Pengeringan akan
menyebabkan terjadinya perubahan warna, tekstur, dan aroma bahan pangan.
Bahan pangan yang dikeringkan biasanya akan mengalami pencoklatan yang
disebabkan oleh reaksi-reaksi non enzimatik (Susanto, 1994).

Nata de coco instan dapat dihasilkan dengan mengeringkan nata de coco
pada suhu antara 45 °C sampai 75 °C. Menurut Nasution (2016) Pengeringan
pangan instan yang berarti langsung atau tanpa dimasak lama, yang dapat di
makan atau diminum. Istilah instanisasi mencakup perlakuan, baik fisik maupun
kimia yang akan memperbaiki karakteristik hidrasi dari suatu produk pangan.
Pengeringan pada suhu di bawah 45°C menyebabkan mikrobia dan jamur yang
merusak produk akan tetap hidup, sehingga mutu produk dan daya simpan produk
menjadi rendah (Brooker et al., 1992). Suhu yang tinggi akan mempercepat proses
pengeringan (Ramelan et al., 1996), namun jika suhu pengering diatas 75°C
menyebabkan struktur kimia dan fisik pada produk rusak, karena perpindahan

panas dan massa air yang berdampak pada perubahan sturktur sel (Diza et al.,



2014). Menurut Sinurat dan Murniyati, (2014), pengeringan cepat menyebabkan
pengerasan pada permukaan bahan sehingga air dalam bahan tidak dapat lagi
menguap karena terhambat. Di samping itu, kondisi pengeringan dengan suhu
yang terlalu tinggi dapat merusak bahan.

Proses rehidrasi merupakan menyerapnya kembali air yang ditambahkan.
Sebelumnya proses rehidrasi harus melalui proses pengeringan terlebih dahulu
(Suciningtyas, 2015). Pengeringan merupakan proses pengurangan kadar air
bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan menggunakan energi panas
(Riansyah et al., 2013). Pengeringan menggunakan metode oven memiliki
beberapa kelebihan, yaitu suhu yang digunakan dapat dikontrol dan tidak
tergantung pada cuaca (Parfiyanti et al., 2016). Faktor yang mempengaruhi hasil
pengeringan bahan pangan yaitu suhu dan waktu pengeringan (Histifarina et al.,
2004).

Penelitian ini dilakukan dengan memperhatikan variasi suhu dan waktu
pengeringan untuk mendapatkan hasil yang baik. Penelitian ini menggunakan
pengeringan pada suhu 50 °C, 60 °C, dan 70 °C dengan lama pengeringan selama
4 jam, 5 jam, dan 6 jam. Jika suhu terlalu rendah pengeringan akan berlangsung
lama dan jika suhu terlalu tinggi tekstur bahan akan kurang baik. Berdasarkan hal
tersebut, pengaruh suhu dan lama pengeringan pada nata de coco instan yang
dihasilkan diharapkan dapat menyerap kembali air yang ditambahkan. Sehingga

nata akan mengalami rehidrasi atau nata dapat kembali ke bentuk semula.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu
pengeringan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik nata de coco

instan.

1.3. Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini adalah suhu dan waktu pengeringan diduga
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik nata de

coco instan.
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