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RINGKASAN 

 

Nata De Coco adalah salah satu produk pangan yang dihasilkan dari proses 

fermentasi air kelapa. Nata De Coco merupakan produk pangan yang mudah 

terkontaminasi oleh bakteri. Salah satu penyebabnya adalah proses produksinya 

yang kurang baik. Laporan kerja praktik ini bertujuan untuk mengetahui proses 

pembuatan Nata De Coco, mengetahui jenis dan ciri-ciri kerusakan pada nata, dan 

untuk mengetahui cara mengurangi tingkat kerusakan atau kecacatan pada Nata De 

Coco di CV. Agrindo Suprafood. 

Metode pengumpulan data dilakukan dengan cara observasi langsung, 

perumusan masalah, wawancara, pengambilan data, dan analisa data. Metodologi 

pemecahan masalah menggunakan metode pengambilan sampel. Berdasarkan 

pengamatan pada nata internal, eksternal, dan conveyor terdapat empat jenis cacat 

produk pada nata yaitu adanya nata biru, nata merah, bitnik hitam, dan jamur. 

Berdasarkan hasil pengambilan data selama 20 hari diperoleh hasil bahwa 

persentase kecacatan pada produk Nata De Coco katagori nata biru 1,40%, nata 

merah 0,30%, bitnik hitam 0,24%, dan jamur 0,13%. Factor-faktor yang 

menyebabkan terjadinya kecacatan pada nata yaitu bahan baku yang kurang baik, 

temperature ruang inkubasi, pengasaman yang kurang tepat, kualitas starter, dan 

alat-alat yang tidak steril. Pada laporan kerja praktik ini dapat disimpulkan bahwa 

dapat diketahui Nata De Coco berbahan dasar air kelapa yang diproses melalui 

fermentasi dan diproduksi hingga menjadi nata, diketahui jenis dan ciri-ciri nata, 

dan cara menanggulangi kerusakan pada nata dengan mengukur tingkat keasaman 

pada nata agar selalu pada pH 2,90-3,20 supaya masa simpannya terjaga. 

Kata kunci : Air kelapa, bahan baku, Nata de Coco. 

 

 

  


