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SUMMAJRY

YUNITA LESTARI. Characteristics of Nata de Coco Having Intermediate

Moisture (Supervised by PARWIYANTI and KIKI YULIATI).

The objective of this research was to study the uifluence of water content 

reduction to characteristics of nata de coco. The research was conducted at

Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Agricultural Technology Department, 

Agricultural Faculty, University of Sriwijaya on March 2007 until June 2007.

The research was arranged in a Factorial Block Randomized Design with two 

treatments. Each treatments was replicated three times. The treatments were load 

levels ( 6.5, 9, 11.5 and 14 g/cm2) and the second treatment was pressing period (5, 

10 and 15 hours). The parameters observed were yield, water content, water 

absorption capacity, water activity and sensory test.

The result showed that difference in load levels and pressing period had 

sigmficant effect on the yield, water content, water absorption capacity but had 

significant effect on water activity. The treatment T3L1 (11.5 g/cm2, 5 h) was the 

best treatment.
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RINGKASAN

YUNITA LESTARI. Karakteristik Nata de Coco Semi Basah. (Dibimbing

oleh PARWIYANTI dan KIKI YULIATI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh pengurangan 

kadar air nata terhadap karakteristik nata de coco. Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Maret 2007 sampai dengan bulan Juni

2007.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun

secara faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah 

beban ( 6,5, 9, 11,5 dan 14 g/cm2) dan perlakuan kedua adalah lama pengepresan (5,

10, dan 15 jam). Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, kemampuan 

menyerap air, aw dan uji sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan beban dan lama pengepresan berpengaruh 

nyata terhadap rendemen, kadar air, kemampuan menyerap air dan aw nata de coco 

yang dihasilkan. Perlakuan terbaik adalah nata de coco yang dihasilkan dari beban 

11,5 g/cm dengan lama pengepresan 5 jam.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nata de coco adalah salah satu dari beberapa potensi air kelapa yang banyak 

dikembangkan di Indonesia. Nata de coco adalah hasil proses fermentasi air kelapa 

menggunakan Acetobacter xylinum. Produk ini bertekstur kenyal, padat, kokoh, 

putih dan transparan (menyerupai kolang-kaling). Produk ini tergolong makanan 

berkalori rendah, namun memiliki serat yang tinggi sehingga baik untuk pencernaan, 

sesuai untuk orang yang sedang diet, membantu penderita diabetes dan mencegah 

kanker usus. Nata de coco memiliki kandungan serat yang tinggi dan rendah kalori, 

sehingga produk nata de coco mulai banyak digemari (Prasarwati, 2004).

Kandungan utama nata de coco adalah selulosa (Bergonia, 1982). Selulosa 

dihasilkan oleh Acetobacter xylinum melalui sintesis glukosa secara ekstraseluler. 

Selulosa adalah polimer berantai lurus yang terdiri dari satuan glukosil yang jenis 

ikatannya adalah 1,4 -{3-. Berat molekulnya sangat tinggi antara 100.000 sampai 

2.000.000 (Martoharsono, 1998). Selulosa nata yang diproduksi secara ekstraselular 

berkumpul pada media cair. Jalinan selulosa yang berlimpah kemudian terbentuk 

menjadi nata yang mampu memerangkap air dalam jumlah yang besar (Weberd, 

2006).

Karbohidrat memiliki sifat fisik dan kimia yang mendasar. Salah satu sifat 

tersebut adalah sifat hidrofil yaitu kemampuan karbohidrat untuk mengikat air. Sifat 

tersebut dipengaruhi oleh jumlah gugus hidroksil yang terdapat dalam molekul

1
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Menurut Weberd (2006), selulosa nata yang dihasilkan Acetobacterkarbohidrat.

* " ~ xylinum termasuk selulosa bakterial yang memiliki sifat hidrofil yang tinggi.

Air pada nata de coco memudahkan pertumbuhan mikrobia perusak.

faktor utama yang mempengaruhi pertumbuhan 

Jumlah air yang tinggi sangat memungkinkan

Air

merupakan salah satu 

mikroorganisme perusak, 

pertumbuhan mikroorganisme tersebut. Pertumbuhan mikroorganisme di dalam atau 

pada makanan dapat mengakibatkan berbagai perubahan fisik maupun kimiawi yang 

tidak diinginkan, sehingga bahan pangan tersebut tidak layak untuk dikonsumsi lagi

(Buckle et al., 1987).

Pengurangan kadar air merupakan salah satu metode pengawetan yang telah 

dilakukan sejak beribu-ribu tahun yang lalu. Metode ini paling banyak digunakan 

karena dapat mengendalikan kondisi biologis pangan dan mengendalikan 

pertumbuhan mikrobia. Pengurangan air pada bahan pangan lebih memudahkan 

dalam penanganan bahan dan pengemasannya, yaitu lebih efisien dalam hal tempat

dan penanganan (Desrosier, 1988).

Nata de coco memiliki kandungan air sekitar 98% (Muchtadi, 1997). 

Kandungan air yang tinggi mempengaruhi kenampakan nata yang kokoh, padat, 

transparan dengan tekstur agak kenyal. Penghilangan seluruh air dalam nata dapat 

mengubah kenampakan nata sehingga tidak seperti semula setelah rehidrasi. 

Pengurangan sebagian air dengan pengepresan mengubah bentuk nata menjadi nata 

press diharapkan masih dapat mengembalikan nata ke bentuk semula setelah 

Nata press dengan kandungan air lebih rendah diharapkan dapat 

meningkatkan efisiensi pengemasan nata, menurunkan bobot dan memperpanjang 

umur simpan nata.

rehidrasi.
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh pengurangan 

kadar air nata terhadap karakteristik nata de coco.

C. Hipotesis

Diduga pengurangan sebagian kadar air tidak mengubah karakteristik nata de

coco setelah rehidrasi.
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