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SUMMARY

KHANSA KHOIRUNNISA AZTI. Effect of Variation in Pressing Time and
Pressing Pressure on Characteristics of Generic Nata De Coco (Supervised by
PARWIYANTI).

This study aimed to determine effect of variations in pressing time and
pressing pressure on characteristics of generic nata de coco. This study used a
factorial randomized group design consisting of variations in pressing time (A1=4
hours, A2=8 hours, A3=12 hours) and pressing pressure (B1=22,73 kg/m?,
B2=34,09 kg/m?, B3= 45,45kg/m? B4=56,82 kg/m?). Each treatment was
repeated 3 times. Parameters observed included moisture content, weight loss,
acidity (pH), water absorption, degree of development during rehydration, texture
analysis using a texture analyzer and pair discrimination test. The results showed
that pressing time had a significant effect on weight loss, water absorption,
degree of development during rehydration, and texture. Pressing pressure had a
significant effect on moisture content, weight loss, water absorption, degree of
development during rehydration, and texture. The interaction between spinner
time and drying time had a significant effect on weight loss, water absorption and
texture. The best results were obtained in the A1B3 treatment (pressing time 4
hours and pressing pressure 45,45kg/m?) with a weight loss of 80.70%, water
absorption 76.66%, degree of development 53.33%, texture before rehydration
1.00 gf and after rehydration 2.37 gf, and organoleptically not different from the

control.

Keywords: moisture content, generic nata de coco, pressing, pressing pressure,

pressing time



RINGKASAN

KHANSA KHOIRUNNISA AZTI. Pengaruh Variasi Waktu Pengepresan dan
Tekanan Pengepres pada Karakteristik Nata De Coco Generik (Dibimbing oleh
PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi waktu
pengepresan dan tekanan pengepres pada karakteristik nata de coco generik.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial terdiri dari
variasi waktu pengepresan (Al=4 jam, A2=8jam, A3=12 jam) dan tekanan
pengepres (B1=22,73 kg/m?, B2=34,09 kg/m? B3=4545 kg/m? B4=56,82
kg/m?). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati
meliputi kadar air, susut bobot, derajat keasaman (pH), daya serap air, derajat
pengembangan saat rehidrasi, analisa tekstur menggunakan texture analyzer dan
uji pembedaan pasangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu
pengepresan berpengaruh nyata terhadap susut bobot, daya serap air, derajat
pengembangan saat rehidrasi, dan tekstur. Tekanan pengepres berpengaruh nyata
terhadap kadar air, susut bobot, daya serap air, derajat pengembangan saat
rehidrasi, dan tekstur. Interaksi antara waktu spinner dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap susut bobot, daya serap air dan tekstur. Hasil terbaik
diperoleh pada perlakuan A1B3 (waktu pengepresan 4 jam dan tekanan pengepres
45,45kg/m?) dengan susut bobot 80,70%, daya serap air 76,66%, derajat
pengembangan 53,33%, tekstur sebelum rehidrasi 1,00 gf dan setelah rehidrasi

2,37 gf, dan secara organoleptik tidak berbeda dengan kontrol.

kata kunci: kadar air, nata de coco generik, pengepresan, tekanan pengepres,
waktu pengepresan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Nata de coco merupakan produk makanan yang terbuat dari air kelapa yang
berbentuk gel, memiliki ketebalan mencapai 2 cm dan berwarna putih kekuningan
(Santosa et al., 2019). Nata de coco yang belum segar atau nata de coco yang
belum diberi pengawet atau perasa disebut juga nata de coco generik. Proses
pembuatan nata de coco generik dihasilkan dari fermentasi air kelapa
menggunakan bakteri Acetobacter xylinum. Setelah fermentasi, nata de coco
generik biasanya dicuci dan dikeringkan sebelum digunakan atau diproses lebih
lanjut. Bentuk dan tekstur nata de coco mentah biasanya berbentuk lembaran atau
potongan-potongan kecil yang kenyal dan transparan. Teksturnya mirip dengan
jeli tetapi dengan rasa yang sangat netral. Nata de coco generik memerlukan
pemrosesan sebelum dikonsumsi (Mustofa dan Widanti, 2014).

Produk Nata de Coco mengalami peningkatan pada  waktu-waktu
tertentu seperti ketika cuaca panas, hari-hari besar keagamaan, dan acara pesta
rakyat (special event). Untuk memenuhi permintaan pada waktu-waktu tersebut
jumlah  pasokan harus ditingkatkan produknya sampai batas kemampuan
produksi yang dimiliki (Saptaria dan Nurhidayati, 2017). Nata de coco termasuk
produk pangan yang masa simpannya pendek, karena kandungan kadar air pada
nata de coco sangat tinggi, sehingga produk tersebut rentan terhadap kerusakan
mikrobiologis, sehingga memerlukan penanganan yang cermat untuk memastikan
kualitas dan keamanan nata de coco tetap terjaga (Mandey et al., 2020).
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. Nata de coco kering lebih disukai
dibandingkan dengan bentuk basah karena lebih nyaman dan praktis untuk dibawa
kemana-mana (Histifarina et al., 2004).
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Menurut penelitian yang dilakukan Tursina et al., (2018) keberhasilan
penurunan kadar air bahan diakibatkan pemberian pemberat. Hal ini harus selalu
diperhatikan karena, pengepresan dengan tekanan terlalu besar dapat merusak
struktur nata de coco yang mengakibatkan nata de coco tidak bisa kembali ke
struktur semula, sedangkan pengepresan dengan tekanan terlalu kecil akan
menyebabkan nata de coco tidak kering. Pemberian penekanan sama halnya
dengan prinsip pengeringan yang bertujuan untuk mengurangi air bahan segar.
Menurut Asgar dan Musaddad, (2008) semakin lama waktu pengepresan, maka
ada kecenderungan nilai rehidrasi semakin tinggi. Hal ini disebabkan makin
banyak air yang teruapkan dari dalam bahan sehingga pada saat rehidrasi akan
mempunyai menyerap air lebih banyak. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini
menggunakan variasi waktu pengepresan selama 4 jam, 8 jam, dan 12 jam dan
variasi tekanan pengepres vyaitu untuk massa pemberat 1 kg=22,73kg/m? 1,5
kg=34,09kg/m? 2 kg=45,45kg/m? dan 2,5 kg=56,82kg/m?. Pengaruh variasi waktu
pengepresan dan tekanan pengepres pada karakteristik nata de coco generik yang
dihasilkan diharapkan dapat menyerap kembali air yang ditambahkan. Sehingga

nata akan mengalami rehidrasi atau nata de cocodapat kembali ke bentuk semula.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia

nata de coco generik dengan variasi waktu pengepresan dan tekanan pengepres.
1.3. Hipotesis

Waktu pengepresan dan tekanan pengepres berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisikokimia pada nata de coco generik.
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