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RINGKASAN

RATU AYU PUSPITA. Pengaruh Penambahan Nata de coco Terhadap 

Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Tahu. (Dibimbing oleh BASUNI 

HAMZAH dan EKA LIDI ASARI)

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan Nata de 

Coco terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik tahu. Penelitian dilakukan 

di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakulatas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Mei 2013 sampai dengan

November 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial Non Faktorial 

dengan satu faktor perlakuan yang terdiri dari 5 taraf perlakuan dan setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan meliputi konsentrasi penambahan nata de coco

0 %, 2%, 4%, 6%, 8%. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik

(kekerasan), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar serat

kasar), dan uji organoleptik (kesukaan) terhadap aroma, rasa, dan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan nata de coco berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik (kekerasan), karakteristik kimia (kadar air, kadar 

abu), dan uji organoleptik (kesukaan) terhadap aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan 

terbaik dari penelitian ini adalah perlakuan A2 (penambahan 4% nata de coco) 

dengan kekerasan 678,03 gf, kadar air 85,76%, kadar abu 1,81%, kadar serat kasar 

0,11%, kadar protein 10,13% dan uji organoleptik meliputi aroma 2,84, rasa 2,32 dan 

tekstur 2,28)

i



SUMMARY

RATU AYU PUSPITA. The effects of adding Nata de coco on physical, 

Chemical and organoleptic characteristics of tofu. (Supervised by BASUNI

HAMZAH and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to determine the effects of adding Nata de 

physical, Chemical and organoleptic characteristics of tofu. This research 

conducted at the Laboratory of Agricultural Chemistry, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya Indralaya,

coco on

was

from May 2013 to November 2013.

The research used Completely Randomized Design Non Factorial which

consisted of 5 treatment. Each treatment was repeated three times. Each treatment

concentration was adding nata de coco (0%, 2%, 4%, 6%, 8%). The parameters 

observed were physical characteristics (texture measurement), Chemical 

characteristics (water content, ash content, protein content, and crude fiber content), 

and organoleptic characteristics (hedonic test consisted aroma, taste, and texture,).

The results showed that comparison formulation of added Nata de coco had 

significant effect on physical characteristics (texture measurement), Chemical 

characteristics (water content, ash content), and organoleptic characteristics (aroma, 

taste, and texture). A2 treatment (4% nata de coco) was the best treatment with 

texture measurement 678.03 gf, water content 85.76%, ash content 1.81%, crude 

fiber content 0.11%, protein content 10.13%, and organoleptic characteristics by 

scoring preferences aroma 2.84, taste 2.32 and texture 2.28.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tahu merupakan pangan tradisional olahan dari kedelai yang digemari oleh 

masyarakat Indonesia, harganya murah dan memiliki kandungan gizi yang tinggi 

terutama protein yaitu 10,9 gram per 100 gram tahu dengan mutu protein yang 

dinyatakan dengan NPU (Net Protein Untilization) sebesar 65%. Hasil-hasil studi 

menunjukkan selain tinggi protein, tahu rendah kandungan lemak jenuh dan bebas 

kolesterol, kaya mineral, dan vitamin, akan tetapi tahu memiliki kelemahan yaitu 

tidak mengandung serat (Koswara, 2011).

Serat makanan (dietary fiber) adalah salah satu bagian dari makanan yang 

tidak dapat dihancurkan oleh enzim-enzim pencernaan manusia yang keberadaannya 

dalam menu sehari-hari terbukti menjaga kesehatan tubuh dan meningkatkan nilai 

fungsi saluran cerna. Berdasarkan hasil analisa kekurangan serat pada tahu perlu 

adanya penambahan produk pangan yang komponen seratnya tinggi, dalam hal ini 

Nata de coco dapat dijadikan alternatif penambahan serat pada tahu guna 

meningkatkan nilai fungsional tahu selain tinggi protein namun juga dapat 

mengimbangi konsumsi serat yang dianjurkan perharinya sebesar 25 g/orang/hari

(Muchtadi, 2005).

Menurut Halib e t al. (2012), Nata de coco adalah produk pangan dari air 

kelapa yang dibentuk oleh mikroorganisme Acetobacter xylinum melalui 

fermentasi. Nata merupakan pangan berkalori rendah dengan kandungan serat kasar 

yang tinggi dan sangat berperan dalam proses fisiologi tubuh secara normal. Serat

proses

1
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kasar adalah komponen bahan makanan yang tak dapat dicerna, n^nun berperan 

untuk mengikat komponen bahan lainnya seperti lemak, protein dan gula 

membentuk senyawa kompleks yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dan 

memperpendek transit feses dalam usus besar sehingga dapat mencegah terjadinya 

penyakit degeneratif seperti obesitas (kegemukan), penyakit gangguan pencernaan 

seperti sembelit, wasir, dan penyakit lainnya yang disebabkan oleh sitem pencernaan 

yang tidak sempurna (Sultarminigsih, 2004).

Berdasarkan sifat fungsi Nata de coco yang baik dalam pencernaan, 

penambahan Nata de coco diharapkan dapat dijadikan alternatif tambahan serat pada 

produk tahu yang tinggi protein guna meningkatkan nilai fungsional tahu selain 

sehat juga berserat.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan 

Nata de coco terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik tahu.

C. Hipotesis

Diduga penambahan Nata de coco berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia, dan organoleptik tahu.
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