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SUMMARY

WAHYU BUDIANTO. Influence of Initial Temperature of Nata de Coco Syrup
Stored in Polyethylene Packaging to Determine the Shelf Life (Supervised by

PARWIYANTI and EKA LIDIASARI).

The influence of initial temperature of nata de coco syrup stored in
polyethylene package on its shelf life was investigated. This research was conducted
at laboratory of Agricultural Product Processing Technology, Department of
Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from March to

August 2011.

This research used an Extended Storage Studies (ESS) Method and was
carried out in triplicates. One factor was studied, namely initial temperature of nata
de coco syrup with 4 levels 60 +3°C, 70£3°C, and 80+3°C including control. The
observed parameters were chemical (total sugar content, total acid content, and pH

values), microbiological (Total Plate Count or TPC) and quality of sensory

characteristics.

The results showed that the initial temperature of the nata de coco syrup (60
+3°C, 70+3°C and 8043°C) could extend the shelf life of nata de coco syrup for
3,7; 6,29; and 9,26 (compared to control of 3 day) and showed by the total number
of microbes of 7,98 7,86 and 7,80 log cfu/mL (compared to control of 4,60 log

cfu/mL), respectively. Critical point pH of nata de coco syrup based on the rate of
decline is 6,08.




RINGKASAN

WAHYU BUDIANTO. Pengaruh Suhu Awal Sirup Nata De Coco yang Disimpan
Dalam Kemasan Polietilen untuk Menentukan Umur Simpan (Shelf Life).

(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan EKA LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu awal sirup nata de
coco yang disimpan pada suhu ruang dalam kemasan polietilen (PE) dalam
menentukan umur simpan (self life). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Sriwijaya Indralaya pada bulan Maret 2011 sampai dengan Juli 2011.

Penelitian ini menggunakan metode Extended Storage Studies (ESS) dengan
sampel yang terdiri dari 4 taraf perlakuan untuk suhu awal sirup nata de coco yaitu
tanpa perlakuan suhu awal (kontrol), suhu awal 60 +3 °C, suhu awal 70 +3°C, suhu
awal 80 +3°C dan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang digunakan meliputi uji

mutu sensoris, Total Plate Count (TPC), kadar gula total, kadar asam total, dan pH.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa titik kritis pH kerusakan sirup nata de
coco adalah 6,08. Berdasarkan titik kritis pH, masa simpan sirup nata de coco untuk
perlakuan kontrol, 60 + 3°C, 70 + 3°C, 80 + 3°C berturut-turut adalah 3 hari, 3,7 hari,
6,29 hari, dan 9,26 hari. Total mikrobia sirup nata de coco pada waktu kadaluwarsa
untuk perlakuan kontrol, 60 + 3°C, 70 £ 3°C, 80 + 3°C berturut-turut adalah 4,60 log

cfuw/mL, 7,98 log cfu/mL, 7,86 log cfu/mL, dan 7,80 log cfu/mL.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nata de coco adalah jenis komponen minuman yang merupakan senyawa
selulosa (dietary fiber) yang dihasilkan dari air kelapa melalui proses fermentasi.
Sebagai produk pangan, nata de coco mengandung serat yang tinggi, sangat baik
untuk sistem pencernaan, rendah kalori, dan tidak mengandung kolesterol (TED,
2004). Proses Fermentasi yang terjadi pada proses pembuatan nata de coco
melibatkan bakteri gram negatif Acetobacter xylinum (Mungfaried, 2001). Menurut
Widia (1984), dengan bantuan Acetobacter xylinum, komponen gula yang terdapat
dalam substrat diubah menjadi suatu bahan yang menyerupai gel dan terbentuk di
permukaan medium. Substrat yang terbentuk adalah selulosa hasil fermentasi air
kelapa oleh bakteri yang mengandung air sekitar 98% dengan tekstur agak kenyal
dan konsistensi tegar.

Pengolahan pangan menjadi berbagai aneka produk pada umumnya bertujuan
memperpanjang masa simpan, mengubah atau meningkatkan karakteristik produk
(warna, cita rasa, tekstur), meningkatkan nilai ekonomis bahan baku, dan
mempertahankan atau meningkatkan mutu, terutama mutu gizi dan daya cerna.
Produk nata de coco umumnya dipasarkan dengan menambahkan bahan tambahan
makanan seperti flavor, pemanis, pewarna dan pengawet untuk menambah umur
simpan. Umur simpan produk pangan adalah selang waktu antara saat produksi

hingga saat konsumsi dimana produk berada dalam kondisi yang memuaskan pada



sifat-sifat penampakan dan distribusi (Herawati, 2008). Tanpa bahan pengawet nara
de coco memiliki umur simpan yang relatif pendek hanya berkisar 4 hari, pada
industri pembuatan nata de coco, bahan tambahan makanan yang bersifat larut dalam
air dan digunakan sebagai pengawet umumnya adalah natrium benzoat.

Natrium benzoat efektif untuk menghambat pertumbuhan bakteri, jamur dan
ragi. Hasil pengamatan pusat penelitian sistem mutu dan teknologi pengujian
Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI), natrium benzoat hampir 100 kali lebih
aktif dalam suasana asam jika dibandingkan dalam suasana netral. Menurut
peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia nomor 722/Menkes/Per/ 1X/88 tentang
batasan maksimum penggunaan bahan kimia dalam makanan, batas penggunaan
natrium benzoat sebagai bahan pengawet pangan adalah 600 mg/kg. Penggunaan
natrium benzoat pada pengolahan bahan pangan saat ini sangat tidak dianjurkan
karena dapat mengganggu kesehatan (BPOM, 2002). Natrium benzoat bersifat
karsinogen yang dapat memicu kanker. Pada konsentrasi tinggi natrium benzoat
dalam sistem metabolisme tubuh dapat mengakibatkan iritasi pada lambung dan
saluran pencernaan. Penderita asma dan wrticaria sangat sensitif terhadap natrium
benzoat yang terkandung pada bahan pangan dan jika dikonsumsi dalam jumlah
besar akan mengiritasi lambung (Cahyadi, 2008). Berdasarkan permasalahan
tersebut, perlu dicari teknologi alternatif penggantinya dalam menambah umur
simpan dari nata de coco, sehingga didapatkan nata de coco yang memiliki umur
simpan lebih lama dan tanpa bahan pengawet.

Alternatif teknologi yang bisa dilakukan dalam mengatasi permasalahan
tersebut adalah dengan cara perlakuan pengawetan suhu tinggi pada produk nata de

coco yang diaplikasikan dengan teknologi pengemasan. Teknologi yang dapat




digunakan dalam pengawetan atau penentuan umur simpan produk pangan sangat
beragam, salah satunya adalah pasteurisasi. Pasteurisasi adalah proses pemanasan
yang dilakukan dengan tujuan untuk membunuh mikroba patogen atau penyebab
penyakit seperti bakteri penyebab penyakit TBC, disentri dan diare. Panas yang
diberikan pada pasteurisasi harus cukup untuk membunuh bakteri-bakteri patogen
tersebut. Suhu yang diberikan pada proses pasteurisasi adalah + 64°C. Pasteurisasi
dilakukan dengan memanaskan tempat yang telah diisi bahan pangan atau minuman
dalam air mendidih pada suhu sekurang-kurangnya 63°C selama 30 menit
(Mungfaried, 2001). Proses Pasteurisasi dapat menghambat pertumbuhan bakteri
dengan cepat tanpa mempengaruhi rasa makanan dan minuman. Suhu merupakan
faktor ekstrinsik yang penting yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme.
Pada suhu rendah, pertumbuhan mikroorganisme akan berhenti, sedangkan pada
suhu tinggi organisme ini akan mati (Anonim, 2011). Proses mempertahankan umur
simpan pada produk pangan tidak cukup hanya pada proses diawal saja. Untuk
menambah umur simpan produk agar lebih tahan lama perlu dilakukan pengawetan
dengan menggunakan pengemas.

Menurut Winarno dan Jennie (1986), makanan yang dikemas mempunyai
tujuan untuk mengawetkan makanan, yaitu mempertahankan mutu kesegaran,
warnanya yang tetap, menarik konsumen, memberikan kemudahan penyimpanan dan
distribusi, serta yang lebih penting lagi dapat menekan peluang terjadinya
kontaminasi dari udara, air, dan tanah baik oleh mikroorganisme pembusuk,
mikroorganisme yang dapat membahayakan kesehatan manusia, maupun bahan

kimia yang bersifat merusak atau racun. Sacharow dan Griffin (1980), menyatakan



dengan pengemasan, komoditi dapat dilindungi dari kerusakan, benturan mekanis,
fisik, kimia dan mikrobiologis selama pengangkutan, penyimpanan dan pemasaran.

Jenis kemasan yang sering digunakan pada produk pangan adalah polyetilen
(PE). Menurut Wheaton dan Lawson (1985), bahan kemasan PE sering digunakan
karena mempunyai harga relatif murah, mempunyai komposisi kimia yang baik,
resisten terhadap lemak dan minyak, tidak menimbulkan reaksi kimia terhadap
makanan, mempunyai kekuatan yang baik dan cukup kuat untuk melindungi produk
dari perlakuan kasar selama penyimpanan, mempunyai daya serap yang rendah
terhadap uap air, serta tersedia dalam berbagai bentuk. Polietilen merupakan film
yang lunak, transparan dan fleksibel, mempunyai kekuatan benturan serta kekuatan
sobek yang baik. Pemanasan akan menyebabkan lunak dan meleleh pada suhu
110°C sampai 120°C. Berdasarkan sifat permeabilitasnya PE memiliki sifat
permeabilitas yang rendah serta sifat-sifat mekaniknya yang baik. Polietilen
mempunyai ketebalan 0,001 inchi (0,00254 cm) sampai 0,01 inchi (0,0254 cm),
yang banyak digunakan sebagai pengemas makanan, karena sifatnya yang
thermoplastik, polietilen mudah dibuat kantung dengan derajat kerapatan yang baik
(Sacharow dan Griffin, 1980).

Berdasarkan alasan dan analisis di atas, untuk menentukan umur simpan
(shelf life) yang masih diterima oleh konsumen pada produk nrata de coco tanpa
menggunakan bahan pengawet kimia, perlu dilakukan penelitian dengan perlakuan
suhu tinggi. Metode yang digunakan untuk menentukan umur simpan adalah metode
Extended Storage Studies (ESS), metode ESS cocok digunakan pada penelitian ini
karena pendugaan yang dilakukan pada produk tidak menggunakan perlakuan suhu

penyimpanan yang berbeda dengan produk sirup nata de coco yang ada di pasaran.



B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu awal sirup nata de
coco yang disimpan pada suhu ruang dalam kemasan polietilen (PE) dalam

menentukan umur simpan (shelf life).
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