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SUMMARY

M.HALIK. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Lakso Sauce
with Addition of Nata de Coco Puree (Supervised by BASUNI HAMZAH and EKA
LIDIASARI).

The objective of this study was to determine the addition effect of Nata de
Coco puree on physical, chemical and sensory characteristics of lakso sauce. This
research was carried out at the Chemical Laboratory of Agricultural product, Department
of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University Indralaya, from
October 2013 to February 2014.

The experiment of this research used a Completely Randomized Design with
one treatment factor namely addition of Nata de Coco puree consiting of 5 levels
treatment (0, 2, 4, 6, and 8%) and each treatment was repeated 3 times. The observed
parameters were physical characteristics (viscosity). chemical characteristics (total
solids, ash content, crude fiber content, and protein content) and sensory
characteristics (hedonic test on aroma, flavor and appearance).

The result showed that the addition of Nata de Coco puree had significant on
effects on viscosity, total solids, ash content, and sensory characteristics on the
aroma, flavor and appearance. Protein and crude fiber test were conducted for the
best treatment and repeated twice (duplo).

The best treatment was showed by A, treatment (addition of Nata de Coco
puree 8%) with the following characteristics: viscosity of 10.00 dPa.s, total solids of

22.43%, ash content of 1.64%., protein content of 0.117%. crude fiber content of



4.18%, and sensory score for aroma. flavor and appearance were 2.8. 2.96 and 2.96,

respectively.



RINGKASAN

M. HALIK. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Kuah Lakso dengan
Penambahan Bubur Nata de Coco (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan EKA
LIDIASARI.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan bubur Nata
de Coco terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kuah lakso. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian. Universitas Sriwijaya. Indralaya pada bulan Oktober 2013
sampai dengan Februari 2014.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor
perlakuan yaitu penambahan bubur Nata de Coco yang terdiri dari 5 taraf perlakuan
(0%, 2%, 4%, 6%, 8%) dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter
yang diamati meliputi karakteristik fisik yaitu viskositas, karakteristik kimia (padatan
total, kadar abu. kadar serat kasar dan kadar protein) serta uji sensoris terhadap
aroma, rasa dan kenampakan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan bubur Nata de Coco
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik yaitu viskositas, sifat kimia (padatan total dan
kadar abu) serta uji sensoris terhadap aroma, rasa, kenampakan. Uji protein dan serat
kasar dilakukan berdasarkan perlakuan yang dianggap baik dan diulang sebanyak
dua kali (duplo).

Perlakuan terbaik ditunjukkan oleh perlakuan A, (penambahan bubur Nata de

- Caco 8%) dengan nilai viskositas sebesar 10,00 dPa.s, padatan total sebesar 22.43%.



kadar abu sebesar 1,64%. kadar protein sebesar 0.117%, kadar serat kasar sebesar
4,18%, serta uji sensoris tingkat penerimaan panelis terhadap aroma suka, rasa

sangat suka dan kenampakan suka.
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Palembang merupakan salah satu kota di Indonesia yang memiliki banyak
makanan tradisional antara lain pempek, tekwan, model. burgo dan lakso (Harris et
al., 2012). Lakso biasanya dikonsumsi saat sarapan pagi. Bentuk lakso menyerupai
bentuk kerupuk agak lonjong dan memiliki tekstur yang lembut. Menurut Jia (2008),
Jakso adalah makanan yang dikombinasikan dengan kuah berwarna kuning dan
kental yang dibuat dari rempah seperti kunyit. jahe. lengkuas, temu kunci, daun
salam dan ketumbar dengan campuran santan kelapa dan daging ikan yang
dihaluskan. Kuah lakso memiliki rasa yang khas dari campuran bumbu rempah dan
santan kelapa. Menurut Febri (2006), kuah lakso memiliki banyak kandungan gizi,
antara lain 16,5 g lemak dan 27,9 g protein per 100 gram kuah lakso.

Kuah lakso juga memiliki kandungan serat. Menurut Clara dan Kusharto
(2006), serat makanan berfungsi membantu menurunkan kadar kolesterol dalam
tubuh, mengontrol kadar gula dalam darah dan membantu menurunkan berat badan.
Kuah lakso yang dibuat dari daging ikan, santan dan campuran rempah umumnya
memiliki kandungan serat yang rendah. Dengan demikian, perlu dilakukan
pembuatan kuah lakso dengan penambahan bubur Nata de Coco sebagai alternative
untuk penambah serat pada kuah lakso.

Salah satu produk sampingan dari pengolahan ikan gabus adalah tulang ikan
gabus. Tulang ikan gabus memiliki harga jual yang sangat rendah. Tulang ikan gabus

bisa dimanfaatkan sebagai kaldu. Kaldu merupakan sari tulang, daging ikan atau



daging sapi yang direbus untuk mendapatkan sari bahan tersebut. Kaldu mengandung
protein tinggi. Kaldu ikan berbeda dengan kaldu daging sapi karena mempunyai
aroma, cita rasa dan warna yang berbeda. Kaldu ikan cenderung berwarna putih
kecoklatan sedangkan kaldu daging sapi cenderung berwama kemerahan
(Machbubatul, 2008). Penambahan kaldu tulang ikan gabus juga diharapkan dapat
menjadi substitusi protein yang berasal dari daging ikan.

Nata de Coco adalah makanan khas Filipina yang memiliki kadar serat yang
tinggi, dibuat dari air kelapa sebagai media dengan menumbuhkan bakteri
Acetobacter xvlinum pada media tersebut dan selanjutnya dilakukan fermentasi
selama 7 hari. Nata de Coco adalah lapisan selulosa yang dihasilkan oleh bakteri
Acetobacter xylinum yang berwarna putih dan memiliki tekstur kenyal menyerupai
kolang kaling (Suliantari, 1983). Nata de Coco dibentuk dari glukosa yang
digabungkan dengan asam lemak membentuk prekursor pada membran sel.
Selanjutnya, prekursor tersebut dikeluarkan dan bersama enzim mempolimerisasikan
glukosa menjadi selulosa di luar sel. Kadar serat yang tinggi pada Nata de Coco
sangat bermanfaat bagi kesehatan dan membantu pencernaan (Misgiyarta, 2007).

Pembuatan kuah lakso dengan penambahan bubur Nata de Coco diharapkan

dapat menjadi substitusi yang baik yang dapat menambah serat pangan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur Nata

de Coco terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris kuah lakso.



C. Hipotesis
Penambahan bubur Nata de Coco diduga mempengaruhi karakteristik fisik,

kimia dan sensoris kuah lakso.
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