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RINGKASAN

Makanan fermentasi yang disebut nata de coco adalah penduduk asli Filipina. Bakteri
Acetobacter xylinum menghasilkan nata, di permukaan substrat, ada gel yang mengambang.
Membran atau lembaran mengandung selulosa hingga kisaran 35 hingga 62%. Elastisitas produk
ditentukan oleh gaya tekan yang menyebabkan kerusakan awal sebelum terjadi kerusakan lebih
lanjut akibat distorsi.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui proporsi yang tepat antara air kelapa
dan limbah cair tahu untuk pembuatan nata de coco. Laboratorium Rekayasa Proses Universitas
Tribhuwana Tunggadewi, Malang, menjadi tuan rumah studi ini dari Juli hingga selesai.
Pengacakan penuh digunakan dalam penyelidikan ini dengan hanya satu komponen (CRD). Air
kelapa dengan rasio cairan produk sampingan tahu adalah faktor penentu. Berikut adalah isinya:
Perlakuan P1: air kelapa 90% dengan limbah cair tahu 10%; P2: limbah cair tahu 20% dan air
kelapa 80%; P3: ampas tahu 30% dan air kelapa 70%; P4: limbah cair tahu 40% dan air kelapa
60%: dan P5: 50% air kelapa dan 50% limbah cair tahu.

Ditemukan bahwa proses P3, yang mencampurkan 70% air kelapa dengan 30% ampas tahu
cair dan memiliki tingkat kelembapan tipikal 87,11, adalah cara yang paling efisien untuk
menghasilkan nata de coco. Pl yang memiliki 90% limbah cair tahu dan 90% air kelapa
memberikan ketebalan dan berat nata de coco terbaik (1,8 cm dan 211,75 gram). Dengan skor
kesukaan warna 3,4% dan kesukaan tekstur 3,7%, perlakuan P5 yang meliputi konsentrasi air
kelapa 50% dan air ampas tahu 50% merupakan yang terbaik untuk nata de coco. Dengan nilai
efektivitas total (NE) sebesar 91,14 dan komposisi air kelapa 70% dan air ampas tahu 30%, dipilih
P3 sebagai perlakuan terbaik dengan menggunakan teknik indeks keefektifan. Hasil dari perlakuan
ini adalah pH 87,11% dan kadar air 4,03%. Anda bisa membuat produk Nata de Coco ini karena
HPP diproduksi dengan mencampurkan sisa tahu dengan air kelapa. Harga per bungkus yang
beratnya 200 gram adalah Rp 8.000. RCR 1,20 per tahun, BEP Rp 453.700, dan 9200 gram per
bungkus, BEP Rp 51.094.314 88 per bulan.

Kata kunci: Nata De Coco, limbah cair tahu




I.PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Selama fermentasi nata dalam media cair yang mengandung karbohidrat, digunakan bakteri
acetobacter xylinum (Santosa et al., 2018). Produk fermentasi ini memiliki bentuk putih dan
ketebalan antara 1 dan 2 cm, menurut Santosa et al. Itu menyerupai gel. 2019). Masyarakat umum,
baik anak muda maupun orang tua, sangat tertarik dengan nata karena teksturnya yang kenyal dan
seperti agar-agar. Masyarakat umum juga menganggap nata merupakan makanan bebas kolesterol,
dikemas dengan serat selulosa, dan sangat baik untuk pencernaan. Disebut juga nata, zat mirip
buah ini biasanya ditambahkan pada minuman beku seperti es campur, es cocktail, dan lain-lain
(Rizal, et al., 2013).

Bergantung pada komponen utama yang digunakan dalam produksinya, produk Nata diberi
berbagai sebutan. Nata yang dihasilkan dari air kelapa dikenal sebagai "nata de coco", sedangkan
nata yang terbuat dari jus nanas dikenal sebagai "nata de pina", tahu dikenal sebagai "nata de soya",
jus apel dikenal sebagai "nata de apel”, dan jus apel dikenal sebagai “nata de cassava” (Sukroni et
al. 2013). Mengingat ketebalan, bobot, dan kandungan seratnya yang lebih besar dibandingkan
varietas nata lain yang disebutkan di atas, maka nata yang terbuat dari air kelapa memiliki kualitas
paling tinggi (Santosa, 2020).

Kedelai mentah diproses secara fisik dan kimia untuk melepaskan protein dan membuat tahu.
Sudah sangat lama orang Indonesia menggunakan produk ini sebagai sumber protein murah untuk
lauk pauk. Hampir seluruh wilayah Indonesia memiliki industri tahu. Setiap kali pembuatan tahu,
akan dihasilkan limbah cair, dan jika sampah ini dibuang ke sungai akan mencemari air dan
mengeluarkan bau yang tidak sedap. Limbah cair tahu memiliki komposisi kimia 25% karbohidrat,
40% protein, 10% lemak, 10% gula total, 20% gula pereduksi, dan 10% sukrosa (Disyamto 2014).

Indonesia tidak hanya memiliki banyak hal untuk ditawarkan dalam hal keterampilan
kuliner, tetapi juga memiliki banyak keanekaragaman hayati dalam bentuk flora, seperti kelapa.
Di Indonesia, tanaman kelapa banyak terdapat dari Sabang sampai Merauke. Baik di pegunungan
maupun di dataran rendah, semak ini bisa tumbuh subur. Sebagian besar nilai pohon kelapa berasal
dari buah kelapanya. Tisu dipisahkan dari kelapa oleh orang Indonesia, yang kemudian
menghancurkan santan untuk dijadikan penyedap atau menggunakan tisu sebagai komponen alami
kopra. Dengan memanfaatkan buah kelapa dengan cara ini maka akan dihasilkan air kelapa.
Karena sebagian besar air kelapa terbuang sia-sia dan nilai ekonominya kecil, pemanfaatannya
belum sepenuhnya terealisasi. Susunan kimiawi air kelapa sangat lengkap dan mengandung gula,
protein, dan lemak dalam jumlah yang signifikan, menjadikannya media yang sempurna untuk
perkembangan bakteri penghasil makanan. 3 gram gula per 100 mililiter air kelapa adalah jumlah




maksimum. Ada beberapa bentuk gula dalam air kelapa, antara lain sukrosa, glukosa, fruktosa,
dan sorbitol (Warisno. 2004).

Menurut penjelasan yang telah diberikan, salah satu barang olahan yang dapat dibuat dari
limbah cair tahu dan air kelapa adalah nata. Keduanya bisa membuat mata karena zat yang
dikandungnya.

Studi kelayakan diperlukan sebelum produk baru berdasarkan penelitian dapat dibuat pada
skala industri untuk memastikan apakah hal itu dapat dilakukan. Dengan menganalisis faktor-
faktor penting tersebut, dilakukan studi kelayakan untuk memastikan apakah usaha tersebut dapat
dikembangkan dalam skala industri atau tidak.

Tahu dan ampas kelapa akan digunakan dalam penelitian ini untuk menghasilkan nata de
coco berkualitas tinggi dengan harga terjangkau, yang akan mendukung pertumbuhan sektor
tersebut. Selain itu, setelah dilakukan analisis kelayakan, produk baru ini diharapkan mampu
bersaing dengan produk yang sudah ada di pasaran. Produk baru ini diharapkan dapat membantu
mengatasi masalah limbah lingkungan.

Tujuan Penelitian
Mencari rasio ideal air kelapa dengan limbah cair tahu saat membuat Nata de Coco.
Tentukan apakah memulai bisnis Nata De coco layak berdasarkan perhatian terbesar..
Hipotesis Penelitian
Kualitas nata de coco diyakini dapat ditingkatkan dengan mengatur perbandingan limbah cair

i A

tahu dengan air kelapa.
2. Produksi Nata de Coco disinyalir merupakan bisnis yang menggiurkan.
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