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SUMMARY 

HISYAM DANY AL DAFFA’. The Effect of Drying Process on Physical and 

Chemical Characteristics of Nata de Coco (Supervised by EKA LIDIASARI). 

 

The purpose of this this research is to determine the effect of the drying 

process using a spinner machine and food dryer on the physical and chemical 

characteristics of nata de coco. This study used a Completely Randomised Factorial 

Design (RALF) consisting of two treatment factors and each treatment was repeated 

three times. Factor A is spinner time consisting of 3 levels (7 minutes, 10 minutes, 

13 minutes) and factor B is drying time (food dryer, T = 70℃) with 3 levels (1 hour; 

1.5 hours; 2 hours). The parameters observed in this study include physical 

parameters (weight loss, degree of whiteness) and chemical parameters (moisture 

content, pH). The results showed that the length of spinner time had a significant 

effect on weight loss, moisture content and pH of dried nata de coco. Length of 

drying time had a significant effect on weight loss, whiteness, moisture content and 

pH of dried nata de coco. The interaction between spinner time and drying time has 

a significant effect on weight loss and moisture content of dried nata de coco. The 

best results were obtained in the treatment with spinner time of 10 minutes and 

drying time of 1.5 hours (A2B2 treatment) with weight loss of 98.83%; degree of 

whiteness of 76.41; moisture content of 37.31% and pH of 5.22. 
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RINGKASAN 

HISYAM DANY AL DAFFA’. Pengaruh Proses Pengeringan Terhadap 

Karakteristik Fisik dan Kimia Nata de Coco (Dibimbing oleh EKA LIDIASARI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proses pengeringan 

dengan menggunakan mesin spinner dan food dryer terhadap karakteristik fisik dan 

kimia nata de coco. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial 

(RALF) yang terdiri dari dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu waktu spinner yang terdiri dari 3 taraf (7 menit, 

10 menit, 13 menit) dan faktor B yaitu waktu pengeringan (food dryer, T=70℃) 

dengan 3 taraf (1 jam; 1,5 jam; 2 jam). Parameter yang diamati pada penelitian ini 

meliputi parameter fisik (susut bobot, derajat putih) dan parameter kimia (kadar air, 

pH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu spinner berpengaruh nyata 

terhadap susut bobot, kadar air dan pH nata de coco kering. Lama waktu 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap susut bobot, derajat putih, kadar air dan 

pH nata de coco kering. Interaksi antara waktu spinner dan waktu pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap susut bobot dan kadar air nata de coco kering. Hasil 

terbaik diperoleh pada perlakuan dengan waktu spinner 10 menit dan waktu 

pengeringan 1,5 jam (perlakuan A2B2) dengan susut bobot 98,83%; derajat putih 

76,41; kadar air 37,31 % dan pH 5,22. 

 

Kata kunci: pengeringan, spinner, food dryer, nata de coco 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Nata merupakan produk pangan fermentasi dari aktivitas bakteri Acetobacter 

xylinum pada media yang mengandung gula, berbentuk lembaran selulosa dan 

merupakan dietary fiber (serat pangan) (Mandey et al., 2020). Nata berbentuk 

padat, bertekstur kenyal, menyerupai gel dan berwarna putih transparan (Rodiah et 

al., 2021). Berdasarkan kandungan gizinya, di dalam nata tidak terkandung 

komponen yang dibutuhkan dalam proses metabolisme, tetapi memiliki kandungan 

serat yang cukup tinggi (Riyani, 2020). Menurut Pambayun (2002), selulosa yang 

terdapat pada nata dapat berperan dalam proses pencernaan makanan di usus halus 

dan penyerapan air di usus besar sehingga secara tidak langsung baik untuk 

kesehatan. Selain itu, selulosa pada nata juga dapat membantu gerak peristaltik di 

usus besar sehingga dapat memperlancar pengeluaran feses dan merupakan 

makanan rendah kalori sehingga baik untuk diet (Chawla et al., 2009). Nata dapat 

dibedakan berdasarkan jenis substrat yang digunakan sebagai media dalam proses 

fermentasi. Beberapa jenis nata berdasarkan jenis substratnya antara lain: nata de 

soya (sari kedelai), nata de mango (buah mangga), nata de pina (buah nenas) dan 

nata de coco (air kelapa). Menurut Mandey et al. (2020), air kelapa merupakan 

limbah dari industri pembuatan kopra, minyak kelapa dan virgin coconut oil (VCO). 

Pengolahan air kelapa menjadi nata de coco merupakan salah satu solusi alternatif 

untuk meningkatkan nilai ekonomis dari air kelapa. Hal ini sesuai dengan 

Djajanegara (2010) yang menyatakan bahwa jumlah air kelapa yang menjadi 

limbah jauh lebih besar dibandingkan jumlah air kelapa yang dimanfaatkan. Selain 

itu, nata dari jenis bahan apapun memiliki karakteristik yang mirip tanpa 

terpengaruh oleh rasa dari buah aslinya (Pambayun, 2002). 

Nata de coco dihasilkan dari proses fermentasi oleh bakteri Acetobacter 

xylinum atau dikenal sebagai bibit nata dengan menggunakan substrat atau media 

air kelapa sebagai sumber mikronutrien yang disebut selulosa bakteri atau serat nata 

(Rahmayanti et al., 2018). Nata termasuk nata de coco memiliki kandungan air 

sangat  tinggi. Dalam produk pangan,  kandungan air dapat  berpengaruh terhadap 
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kenampakan, tekstur, kesegaran dan masa simpan produk pangan (Mandey et al., 

2020). Hal ini sesuai dengan pernyataan Saidi dan Wulandari (2019) yang 

menjelaskan bahwa mikroorganisme memerlukan kecukupan air untuk tumbuh dan 

berkembangbiak. Berdasarkan beberapa penelitian yang telah dilakukan 

sebelumnya, kadar air yang terkandung dalam nata de coco adalah > 90% (Pa’e et 

al., 2014), 95% (Anam et al., 2019) dan 98% (Mandey et al., 2020). Walaupun 

merupakan produk fermentasi, kadar air yang tinggi pada nata de coco dapat 

menjadi potensi kerusakan karena pertumbuhan mikroorganisme. Maka perlu 

dilakukan upaya untuk menurunkan kadar air nata de coco dengan tujuan untuk 

memperpanjang umur simpan nata de coco. Salah satu cara yang dapat dilakukan 

adalah dengan melakukan proses pengeringan.  

Pengeringan merupakan metode yang biasa digunakan untuk mengawetkan 

bahan pangan dengan mengurangi kadar air pada bahan tersebut sehingga air yang 

dibutuhkan oleh mikroorganisme tidak cukup (Saidi dan Wulandari, 2019). Selain 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme, pengeringan nata de coco juga dapat 

menurunkan bobot dan volume nata de coco sehingga akan memudahkan pada 

proses distribusi dan penyimpanan. Penentuan metode pengeringan yang tepat 

merupakan hal yang penting untuk menjaga kualitas nata de coco. Berdasarkan 

Kusumawati et al. (2012), menyatakan bahwa proses pengeringan yang kurang 

tepat dapat berakibat pada kerusakan komponen gizi yang terkandung dalam bahan 

pangan. Berdasarkan hal tersebut, metode pengeringan yang akan digunakan pada 

penelitian ini adalah metode pengeringan menggunakan mesin spinner dan oven. 

Menurut Sugandi et al. (2018), salah satu fungsi dari mesin spinner adalah dapat 

mengurangi kadar air dalam bahan pangan. Prinsip utama pengeringan dengan 

menggunakan mesin spinner dan oven pada penelitian ini adalah untuk menurunkan 

kandungan air nata de coco dengan menggunakan teknik putaran tinggi (sentrifuge) 

pada mesin spinner sehingga sebagian besar air pada nata de coco akan keluar. Sisa-

sisa air yang masih terdapat pada nata de coco kemudian akan diuapkan dengan 

menggunakan food dryer pada suhu 70℃. 

Penentuan taraf perlakuan pada penelitian ini didasarkan pada beberapa 

penelitian yang telah dilakukan dan berdasarkan hasil pengujian selama pra-

penelitian. Lama waktu penggunaan spinner didasarkan pada beberapa penelitian 
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yaitu: Dewi et al. (2017) pada produk wader krispi yang dikeringkan menggunakan 

spinner dengan kecepatan 600 rpm selama 5 menit, Handayani (2020) pada produk 

bakwan, tempe dan bawang goreng dengan waktu spinner 1-2 menit dan Wijayanti 

et al. (2021) pada produk abon lele selama 1 menit dan bawang goreng selama 2 

menit dengan putaran mesin 800 rpm. Sedangkan penentuan suhu pengeringan 

sebesar 70℃ diambil berdasarkan pertimbangan dari beberapa hasil penelitian yaitu 

Hidayat dan Irwati (2021) pengeringan nata de coco pada suhu 95-100℃, Pa’e et 

al. pada suhu 80℃ (2014) dan berdasarkan penelitian Hastuti (2020) yang 

menyatakan bahwa pengeringan bahan pangan dengan menggunakan panas 

sebaiknya dilakukan pada rentang suhu 45-75℃. Pengeringan dibawah suhu 45℃ 

menyebabkan mikroorganisme perusak akan tetap hidup, sedangkan jika 

pengeringan diatas suhu 75℃ menyebabkan kerusakan pada struktur fisik dan 

kimia bahan pangan akibat dari perubahan struktur sel. 

Berdasarkan uraian di atas, maka pada penelitian ini akan dikaji lebih lanjut 

mengenai pengaruh proses pengeringan dengan menggunakan mesin spinner dan 

food dryer terhadap karakteristik fisik dan karakteristik kimia dari nata de coco. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proses 

pengeringan dengan menggunakan mesin spinner dan food dryer terhadap 

karakteristik fisik dan kimia nata de coco. 

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga perbedaan lama waktu pengeringan dengan menggunakan spinner 

dan food dryer pada suhu 70°C berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan 

kimia nata de coco kering. 
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