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SUMMARY 

 

SAMUEL MACNUSDAY SITINJAK. Effect of Temperature and Soaking Time 

of Dried Nata De Coco on Physical and Chemical Characteristics (supervised by 

EKA LIDIASARI). 

 

This purpose of this research is to determine effect temperature and soaking 

time on the physical and chemical characteristics of nata de coco. This research 

used a Completely Randomized Factorial Design (RALF) which consisted of two 

treatment factors and each treatment was repeated three times. Factor A was the 

soaking temperature (25°C, 50°C, 75°C) and factor B was the soaking time (3 

hours; 5 hours; 7 hours). The observed parameters included physical parameters 

(texture, rehydration) and chemical parameters (water content). The results of 

texture analyzer in this research measurements using the texture analyzer in this 

research could not be carried out because soaked nata de coco (according to 

treatment) was not able to absorb water again so that the texture of dry nata de 

coco could not be read by the texture analyzer. The results showed that the high 

soaking temperature and soaking time no significant effect on the texture, 

rehydration and water content of nata de coco. The interaction between soaking 

temperature and soaking time had no significant effect on the all experimen.  
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RINGKASAN 

 

SAMUEL MACNUSDAY SITINJAK. Pengaruh Suhu dan Waktu Perendaman 

Nata De Coco Kering Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia (dibimbing oleh 

EKA LIDIASARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

perendaman 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 

suhu perendaman yang terdiri dari 3 taraf (25°C, 50°C, 75°C) dan faktor B yaitu 

waktu perendaman yang terdiri dari 3 taraf (3 jam; 5 jam; 7 jam). Parameter yang 

diamati pada penelitian ini meliputi parameter fisik (tekstur, rehidrasi) dan 

paramater kimia (kadar air). Hasil pengukuran tekstur dengan menggunakan texture 

analyzer pada penelitian ini tidak dapat dilakukan dikarenakan nata de coco yang 

direndam (sesuai perlakuan) tidak mampu menyerap air kembali sehingga tekstur 

nata de coco kering tidak dapat terbaca oleh texture analyzer. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa suhu perendaman dan waktu perendaman berpengaruh tidak 

nyata terhadap tekstur, rehidrasi dan kadar air nata de coco. Interaksi antara suhu 

perendaman dan waktu perendaman berpengaruh tidak nyata terhadap semua 

parameter. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Nata merupakan salah satu jenis minuman yang mengandung selulosa 

(dietary fiber) yang dihasilkan melalui proses fermentasi yang melibatkan 

mikroorganisme yang disebut Acetobacter xylinum (Pambayun, 2002). Saat ini, 

nata dapat diproduksi dari berbagai macam cairan, termasuk sari nanas (nata de 

pina), jagung (nata de corn), singkong segar (nata de cassava), dan limbah cair dari 

produksi tahu (nata de soya) (Hastuti, 2020). Limbah air kelapa merupakan bahan 

baku yang paling banyak tersedia sehingga nata de coco merupakan produk nata 

yang paling banyak diproduksi saat ini (Ratnawati, 2007). 

Dalam proses pembuatan nata de coco pada umumnya membutuhkan waktu 

fermentasi selama 1-2 minggu, proses ini membutuhkan waktu yang panjang untuk 

menghasilkan nata de coco yang baik. Pada saat memproduksi nata de coco banyak 

kendala yang menghambat pembuatan nata itu sendiri. Seperti suhu, kualitas air 

kelapa, kualitas bakteri Acetobacter xylinum, hygine dan sanitasi perkerja serta alat 

dan ruangan (Ananda et al., 2021). Faktor-faktor tersebut menyebabkan proses 

pembuatan nata de coco seringkali tidak berhasil sehingga menjadikan kualitas 

nata de coco tidak optimal. Dengan demikian harus diperhatikan segala aspek 

produksinya. Nata de coco termasuk bahan pangan yang memiliki kadar air yang 

sangat tinggi, yaitu sebesar 98,96 % (Anam et al., 2019). Ananda et al (2021) 

menjelaskan bahwa salah satu faktor kunci dalam menentukan kualitas makanan 

adalah kadar airnya. Kadar air sendiri juga dapat menentukan kualitas masa simpan 

bahan pangan, termasuk nata de coco. Kandungan air yang sangat tinggi pada nata 

de coco dapat menjadi salah satu faktor yang memicu terjadinya kerusakan akibat 

pertumbuhan mikroorganisme. Oleh sebab itu perlu dilakukan upaya untuk 

menurunkan kadar air nata de coco. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah 

dengan melakukan teknik pengeringan. 

Pengeringan adalah proses penguapan sebagian besar air dalam bahan 

makanan dengan menggunakan energi panas untuk menghilangkan semua atau 

sebagian air (Hariyadi., 2018). Pengeringan bertujuan untuk memperpanjang umur 
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simpan nata de coco tanpa mengalami resiko kerusakan atau pertumbuhan 

mikroorganisme yang tidak diinginkan (Azhari et al., 2015). Setelah dilakukannya 

pengeringan, maka akan didapat nata kering. Produk yang telah dikeringkan 

biasanya harus direhidrasi kembali sebelum dikonsumsi ataupun dikombinasikan 

dengan produk pangan lainnya. Proses rehidrasi adalah proses yang terarah dan 

kompleks untuk mengembalikan kondisi bahan makanan menjadi segar kembali. 

Rasio rehidrasi menjadi ukuran seberapa baik kualitas produk nata kering yang 

direhidrasi ketika dibasahi dengan air (Auriza et al., 2022). Berdasarkan hal 

tersebut untuk mendapatkan kualitas mutu nata kering yang baik perlu dilakukan 

penelitian. 

Rehidrasi adalah proses untuk mengembalikan kandungan air pada bahan 

kering, biasanya dengan cara merendamnya di dalam air. Kondisi pengeringan dan 

proses rehidrasi berdampak pada kualitas rehidrasi. Rendy dan Indrianty (2015) 

menjelaskan bahwa faktor utama bahan (komponen kimia, perlakuan pra-

pengeringan, dan teknik pengeringan) serta beberapa faktor eksternal (suhu dan 

komposisi media perendaman) mempengaruhi pada proses rehidrasi. Suhu 

perendaman merupakan faktor penting yang mempengaruhi rehidrasi. Laju 

rehidrasi diperoleh pada suhu air tertinggi (Garcia et al., 2011). Suhu yang tinggi 

dapat mempengaruhi proses laju rehidrasi, karena semakin tinggi suhu air maka 

akan semakin cepat proses rehidrasi berlangsung (Widowati., 2016). Selain itu, 

analisa waktu rehidrasi juga merupakan faktor penting dalam mempengaruhi proses 

rehidrasi. Menurut Aliyah dan Handayani (2019), tujuan analisis waktu rehidrasi 

adalah untuk mengetahui seberapa cepat penyerapan bahan kering yang direndam 

dalam air agar dapat dikonsumsi dalam keadaan segar. Produk kering yang 

memiliki waktu rehidrasi yang singkat dapat memudahkan dalam penyeduhan dan 

penyajian produk (Pertiwi, 2020). 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

perendaman nata de coco kering terhadap karakteristik fisik dan kimia. 

1.3. Hipotesis 

Diduga suhu dan waktu perendaman nata de coco kering berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de coco kering yang dihasilkan.  
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