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SUMMARY

HENDRI FAJRIANSYAH. Construct a mechanical cutter of nata de coco
(Supervised by R. MURSIDI and ENDO ARGO KUNCORO)

The objective of this research was to design and construct a mechanical cutter
of nata de coco. The research was conducted from November 2005 to Juni 2006 at
Laboratory of Agriculture Enginering Program Study, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, Indralaya. The method used in this research was technical
design that consisted of three steps as follows : 1) Equipment design 2) Construction
design, and 3) Design test.

The construction of this equipment was made of square cast iron with
* dimension 85 cm in length, 21 cm in width, and 27 cm in heigth. The electric motor
size was 1/16 hp. The result showed that theoritical and effective capacities were
42.57 kg. h™' and 40.41 kg. h™ using electrical power. The effeciency of equipment
was. 94.99%. The average efficiency was 99.70%. The energy needed for electric

motor was-2.45 Joule.




RINGKASAN

HENDRI FAJRIANSYAH. Pembuatan alat pemotong nata de coco secara mekanis
(di bimbing oleh R. MURSIDI dan ENDO ARGO KUNCORO)

Tujuan penelitian ini adalah merancang alat pemotong nata de coco secara
mekanis. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan November hingga Juni 2006 di
Laboratorium Program Studi Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya, Indralaya. Metode yang digunakan dalam penelitian ini dengan
menggunakan rancangan teknik yang terbagi menjadi tiga tahap yaitu : 1) Tahap
perancangan, 2) Tahap pembuatan alat 3) Tahap pengujian alat.

‘Perancangan alat ini dibuat dari besi siku yang berukuran panjang 85 cm,
lebar 21 e¢m dan tinggi 27 ¢m. Motor listrik yang digunakan berukuran 1/16 hp.
Kapasitas kerja teoritis dan kapasitas kerja efektif adalah 42,57 kg per jam dan 40,41
kg per jam dengan menggunakan tenaga listrik. Efisiensi pada alat sebesar 94,99%.
Rata-rata efisiensi sebesar 99,70 %. Energi yang dibutuhkan oleh motor listrik

sebesar 2,45 Joule.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kata nata berasal dari kata Spanyol, yaitu nadar yang berarti berenang.
Dalam bahasa lain nata diterjemahkan sebagai natare yang berarti terapung-apung.
Nata dapat dibuat dari air kelapa, santan kelapa, tetes tebu (molases), limbah cair
tebu, atau sari buah (nanas, melon, pisang, jeruk, jambu biji, strawberry dan lain-lain
Nata de Coco pertama kali berasal dari Filipina. Nata de coco mulai dicoba di
Indonesia pada tahun 1973 dan diperkenalkan pada tahun 1975, namun demikian,
nata de coco mulai dipasarkan pada tahun 1981 (Saragih, 2004).

Menurut Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Industri Hasil Pertanian
(1992), pada mulanya air kelapa hanya merupakan limbah dari industri pembuatan
kopra ‘atau minyak goreng Nata de coco merupakan hasil fermentasi air kelapa
dengan bantuan mikroba Acetobacter xylium. Jumlah air kelapa yang dihasilkan dari
buah kelapa di Indonesia kurang lebih 900 juta liter per tahun.

Nata de céco merupakan salah satu produk olahan air kelapa yang memiliki
kadar serat tinggi (kadar serat kasar + 2,5%), memiliki kandungan air 98%. Jumlah
kalori yang terkandung di dalam nata de coco sangat rendah sehingga cocok untuk
‘makanan diet dan baik untuk sistem pencernaan serta tidak mengandung kolesterol
(Alaban, 1962)

Nata de coco tidak hanya memiliki pasar domestik tetapi juga pasar ekspor
terutama Eropa, Jepang, Amerika Serikat dan negara-negara Timur Tengah.

Permintaan rata de coco biasanya meningkat pesat pada saat menjelang hari raya



lebaran, tahun baru dan natal serta peristiwa penting lainnya. Banyaknya permintaan
pada waktu-waktu tersebut membuat produsen nata de coco sangat memanfaatkan
kesempatan tersebut. Negara-negara penghasil nata de coco pesaing Indonesia
adalah Filipina, Malaysia dan Vietnam. Negara Filipina merupakan saingan utama
produk nata de coco. Nata de coco yang ada di negara Jepang hampir 90% diimpor
dari Filipina. Masyarakat Jepang percaya nata de coco dapat melindungi tubuh dari
kanker dan digunakan untuk makanan (Triwulan, 1997)

Proses pemotongan pada pembuatan nata de coco mempunyai peranan yang
sangat penting untuk mendapatkan hasil pemotongan yang berkualitas. Perubahan
pada tekstur, baik dari bentuk fisik maupun volume cairan yang terkandung dalam
nata de coco dapat disebabkan oleh cara pemotongan yang dilakukan (Balai Besar
Penelitian dan Pengembangan Industri Hasil Pertanian, 1992)

.Pemotongan secara umum dapat dilakukan dengan dua cara yaitu
pemotongan yang dilakukan secara manual dan pemotongan yang dilakukan secara
mekanis. Pemotongan secara manual dilakukan dengan tenaga manusia
menggunakan pisau. Proses pemotongan secara manual ini masih banyak dijumpai
pada industri kecil. Selain bentuk potongan yang dihasilkan masih kurang
bervariasi dan bersifat monoton (berbentuk kubus), tetapi juga ukuran nata de coco
yang sering di pasarkan masih relatif besar, sehingga sukar untuk dikonsumsi
(dikunyah / dicerna) (Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Industri Hasil
Pertanian, 1992)

Pemotongan yang dilakukan secara manual dipandang kurang efisien karena

dalam proses pemotongan, membutuhkan waktu dan tenaga yang besar serta

hasilnya cenderung lebih sedikit. Pemotongan yang dilakukan secara mekanis lebih



banyak memberikan keuntungan biia dibandingkan dengan pemotongan yang
dilakukan secara manual, diantaranya pemotongan dapat dilakukan dalam waktu
yang relatif lebih cepat tanpa membutuhkan banyak tenaga sehingga jumlah hasil
yang diperoleh lebih banyak dan dapat dibentuk menjadi bermacam-macam bentuk
variasi potongan sesuai dengan yang diinginkan sehingga dengan pemotongan
secara mekanis ini diharapkan selain mendapatkan solusi untuk kemudahan dalam
mengkonsumsi nata de coco tetapi juga bentuk potongan yang dihasilkan bervanasi
(Desrosier, 1988)

Alat pemotong nata de coco yang telah berhasil dibuat hingga saat ini masih
terbatas jumlahnya, sedangkan para produsen rata de coco masih sebagian besar
dari kalangan industri rumah tangga sehingga masih banyak ditemukan kendala

dalam proses pemotongan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan merancang alat pemotongan nata de coco untuk
mempelajari mekanisme kerja dan efisiensi proses pemotongan schingga mencapai

hasil yang maksimal tanpa merubah tekstur nata de coco.
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