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ABSTRAK 
 

 

CV. Bimo Agro Makmur merupakan home industry yang bergerak dalam bidang produksi  

nata de coco. Produk utamanya adalah nata de coco lembaran dengan sepesifikasi 25 x 30 cm, 

ketebalannya ± 1,5 cm..Pada saat ini dari satu batch produksi yang terdiri dari 65 lembar nata de 

coco, terdapat 8 – 15 lembar nata de coco yang tidak kenyal atau hancur. Kurang kenyalnya nata 

de coco yang dihasilkan dikarenakan parameter proses produksi yang digunakan kurang optimal. 

Nata de coco yang baik mempunyai kekenyalan 31,8-36,5 g/cm². Tujuan penelitian ini adalah 

menentukan parameter proses produksi nata de coco optimal sehingga dihasilkan nata de coco 

dengan kekenyalan optimal menggunakan desain eksperimen dengan metode Taguchi. 

Eksperimen yang dilakukan menggunakan empat faktor kontrol dengan masing-masing terdiri 

dari tiga level. Matrik orthogonal yang digunakan adalah L₂₇(3¹³). Faktor control dan levelnya  

yang digunakan dalam penelitian ini adalah banyaknya air kelapa dengan levelnya adalah 1 liter, 

1,5 liter, dan 2 liter; banyaknya gula pasir dengan levelnya adalah 5 gram, 6 gram , dan 7 gram; 

banyaknya ammonium sulfat (ZA) dengan levelnya adalah 4 gram, 5 gram, dan 6 gram; dan lama 

fermentasi dengan levelnya adalah 6 hari, 7 hari, dan 8 hari.. Berdasarkan eksperimen yang telah 

dilakukan didapatkan parameter proses produksi optimal adalah gula pasir yang digunakan 7 

gram,  ammonium sulfat yang digunakan 4 gram, dan lama fermentasi selama 6 hari.  

Kata kunci: nata de coco, kekenyalan, metode Taguchi 

 

 

 

ABSTRACT 
 

 

CV. Bimo Agro Makmur is a home industry engaged in the production of nata de coco. Its 

main product is nata de coco sheets with specifications of 25 x 30 cm, the thickness is ± 1.5 cm. 

Currently, from one production batch consisting of 65 sheets of nata de coco, there are 8-15 sheets of 

nata de coco that are not chewy or broken. The less chewy nata de coco produced is due to the 

production process parameters used being less than optimal. Good nata de coco has a chewiness of 

31.8-36.5 g/cm². The purpose of this study was to determine the optimal parameters of the nata de 

coco production process so that nata de coco with optimal elasticity was produced using an 

experimental design with the Taguchi method. The experiment was conducted using four control 

factors with each consisting of three levels. The orthogonal matrix used was L₂₇(3¹³). The control 

factors and their levels used in this study were the amount of coconut water with levels of 1 liter, 1.5 

liters, and 2 liters; the amount of granulated sugar with levels of 5 grams, 6 grams, and 7 grams; 

the amount of ammonium sulfate (ZA) with levels of 4 grams, 5 grams, and 6 grams; and the 

fermentation time with levels of 6 days, 7 days, and 8 days. Based on the experiments that have been 

carried out, the optimal production process parameters were 7 grams of granulated sugar used, 4 

grams of ammonium sulfate used, and a fermentation time of 6 days. 

Keywords: nata de coco, elasticity, Taguchi method 
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1. Pendahuluan 

CV Bimo Agro Makmur adalah home industry yang bergerak pada bidang 

pembuatan nata de coco. CV Bimo Agro Makmur terletak di Dusun Gondangan, Desa 

Tirtomulyo, Kecamatan Kretek, Kabupaten Bantul, Propinsi Derah IstimewaYogyakarta. 

Produk utama home industry ini  adalah nata de coco lembaran dengan sepesifikasi 25 x 

30 cm, ketebalannya ± 1,5 cm. Pada saat ini dari satu batch produksi yang terdiri dari 65 

lembar nata de coco, terdapat 8 – 15 lembar nata de coco yang tidak kenyal atau hancur, 

sehingga kegagalan proses produksi karena kekenyalan nata de coco yang dihasilkan 

kurang optimal, masih tergolong tinggi. Menurut Patria dkk (2013) nata de coco yang baik 

mempunyai kekenyalan 31,8 – 36,5 gr/cm2.   

Untuk menyelesaikan permasalahan masih banyaknya nata de coco yang 

dihasilkan kekenyalannya kurang optimal, dilakukan dengan melakukan eksperimen 

menggunakan metode Taguchi. Desain eksperimen dengan metode Taguchi dipilih 

karena lebih efisien dari sisi biaya dan robust terhadap faktor noise (Ross, 1996). Jumlah 

eksperimen yang dilakukan ditentukan berdasarkan matriks orthogonal yang sesuai 

terhadap eksperimen yang dilakukan, jumlah eksperimen tidak ditentukan berdasarkan 

kombinasi semua faktor dan level penelitian yang kemungkinan jumlah kombinasinya 

lebih banyak, sehingga dengan metode Taguchi biaya eksperimen yang dikeluarkan lebih 

sedikit. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan parameter proses produksi 

nata de coco optimal untuk menghasilkan nata de coco dengan kekenyalan optimal 

menggunakan desain eksperimen dengan metode Taguchi.  

2. Landasan Teori.   

2.1 Tahapan dalam metode Taguchi 

 Desain eksperimen dalam metode Taguchi dibagi dalam tiga tahap utama, yaitu 

tahap perencanaan, tahap pelaksanaan, dan tahap analisa (Belavendram, 1995). 

1. Tahap perencanaan 

Tahap perencanaan meliputi perumusan masalah, penentuan tujuan eksperimen, 

penentuan variabel tak bebas (variabel respon), penentuan variabel bebas, pemisahan 

variabel bebas ke dalam variabel (faktor) kontrol dan variabel (faktor) noise 

(gangguan), penentuan jumlah level dan nilai level faktor, penentuan letak kolom 

interaksi, perhitungan derajat bebas pada faktor kontrol, dan pemilihan matrik 

orthogonal. 

2. Tahap pelaksanaan 

Tahap pelaksanaan terdiri dari penentuan jumlah replikasi dan randomisasi, serta 

melaksanakan eksperimen itu sendiri, sampai dengan pelaksanaan pengujian 

terhadap spesimen hasil eksperimen. 

3. Tahap analisa 

Tahap analisa terdiri dari pengumpulan data hasil pengujian terhadap spesimen hasil 

eksperimen dan melakukan pengolahan data terhadap data yang sudah dikumpulkan 

yang meliputi pengujian anova, pengujian signal to noise rasio, dan lain-lain. 

2.2 Penelitian terdahulu 

 Ingka Rizkyani Akolo dan Rosdiani Azis pada tahun 2018 telah melakukan 

penelitian dengan judul “Optimalisasi Mutu Produk Teh Daun Mangga dengan Metode 

Taguchi”, dengan hasil penelitian bahwa teknik pengeringan dan lama pengeringan 

berpengaruh signifikan terhadap kadar air teh daun mangga, tetapi tidak berpengaruh 

terhadap kadar antioksidan teh. Teh yang memiliki kadar air optimum adalah teh dengan 

teknik sangrai dengan lama 2 jam dimana kadar airnya sebesar 4,06%, sedangkan teh 

yang memiliki kadar antioksidan optimum adalah teh dengan teknik dioven dengan lama 

1 jam dimana kadar antioksidannya adalah 22,77. Abdul Muid, Said Salim Dahda, dan 

Elly Ismiyah pada tahun 2020 melakukan penelitian dengan judul “Penerapan Metode 
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Taguchi Untuk Meningkatkan Kualitas Produk UKM Makanan Khas Sidayu Bonggolan”, 

dengan hasil penelitian bahwa faktor dan level yang terpilih pada respon rasa yaitu 

tepung tapioka level 1, ikan level 2, garam level 1, bawang putih level 1 dan lama 

pemasakan level 1; faktor dan level yang terpilih pada respon aroma yaitu tepung tapioka 

level 2, ikan level 1, garam level 2, bawang putih level 2 dan lama pemasakan level 2; dan 

aktor dan level yang terpilih pada respon tekstur yaitu tepung tapioka level 2, ikan level 

1, garam level 2, bawang putih level 2 dan lama pemasakan level 2. 

 

3. Metode Penelitian 

Penelitian dilakukan di CV.BIMO AGRO MAKMUR yang beralamatkan di 

Gondangan, Tirtomulyo, Kretek, Bantul, Yogyakarta. Obyek yang diteliti adalah nata de 

coco lembaran. Langkah pertama yang dilakukan pada penelitian ini adalah menentukan 

variabel respon yang menjadi perhatian pada eksperimen yang dilakukan. Variabel 

respon pada eksperimen ini adalah tingkat kekenyalan nata de coco yang optimal. 

Selanjutnya menentukan karakteristik kualitas dari variabel respon yang menjadi 

perhatian. Karakteristik kualitas dari variabel respon adalah nominal the best, artinya 

kekenyalan nata de coco terbaik adalah nata de coco dengan tingkat kekenyalan 31,8 – 

36,5 gr/cm2. Berikutnya menentukan faktor-faktor kontrol (variabel bebas) yang 

mempengaruhi variabel respon yang menjadi perhatian dan level dari faktor kontrol.  

Tabel 1. Jumlah level dan nilai level faktor 

Kod

e Faktor Kontrol level 1 level 2 level 3 

A Air kelapa 1 liter 1,5 liter 2 liter 

B Gula pasir (sukrosa) 5 gram 6 gram 7 gram 

C Amonium sulfat (ZA) 4 gram 5 gram 6 gram 

D Lama fermentasi. 6 hari 7 hari 8 hari 

Disini terdapat interaksi antara faktor A (air kelapa) dengan faktor B (gula pasir), yang 

dilambangkan dengan AxB; dan interaksi antara faktor A (air kelapa) dengan faktor C 

(amonium sulfat (ZA)), yang dilambangkan dengan AxC. Langkah selanjutnya adalah 

menentukan matriks orthogonal yang sesuai dengan jumlah faktor dan level yang 

digunakan. Matriks orthogonal yang sesuai untuk eksperimen ini adalah L₂₇(3¹³). 

Selanjutnya menempatkan factor dan interaksi antar factor ke dalam matriks orthogonal 

terpilih. Berikutnya melakukan eksperimen berdasarkan kombinasi factor dan level yang 

terdapat pada matriks orthogonal. Setelah itu melakukan uji kekenyalan nata de coco 

hasil eksperimen menggunakan alat universal testing machine model 1140. Setelah data 

uji kekenyalan nata de coco terkumpul, langkah selanjutnya adalah melakukan 

pengolahan data yang antara lain terdiri dari penentuan signal to noise ratio dan uji 

ANOVA untuk menentukan parameter proses produksi nata de coco optimal yang 

menghasilkan nata de coco dengan kekenyalan optimal. Langkah terakhir adalaah 

melakukan eksperimen konfirmasi berdasarkan parameter proses produksi optimal yang 

dihasilkan. 

4. Hasil dan Pembahasan 

4.1 Proses produksi nata de coco 

Bahan baku utama pembuatan nata de coco adalah  air kelapa. Pertama-tama air 

kelapa di saring terlebih dahulu dan direbus hingga mendidih.  Air kelapa yang telah 

mendidih kemudian ditambahkan dengan bahan baku lainnya, yaitu gula pasir dan 

amonium sulfat. Air kelapa yang telah ditambahkan bahan baku lainya direbus lagi 

sambil di aduk sampai merata. Setelah mendidih  dipindahkan ke loyang fermentasi 

sesuai level yang di tetapkan kemudian tutup dengan kertas koran untuk didinginkan 
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hingga suhu 280 – 300 C. Media yang telah dingin ditambahkan bibit nata (acetobakter 

xylinium). Media yang telah ditambahkan bibit nata siap difermentasi. (Sutarminingsih, 

2004) 

4.2 Pengumpulan data   

Data hasil eksperimen adalah sebagai berikut. 

Tabel 2. Hasil uji kekenyalan nata de coco 

Eksp

. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1

0 

1

1 

1

2 

1

3 Replikasi 

A B 

Ax

B 

(1) 

Ax

B 

(2) 

C 

Ax

C 

(1) 

Ax

C 

(2) 

e D e e e e R1 R2 R3 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

35,2

2 

35,4

1 

35,7

0 

2 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

35,7

0 

35,8

2 

36,1

4 

3 1 1 1 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

36,4

2 

36,8

0 

36,6

1 

4 1 2 2 2 1 1 1 2 2 2 3 3 3 

36,1

3 

35,8

6 

36,2

2 

5 1 2 2 2 2 2 2 3 3 3 1 1 1 

36,7

8 

36,5

5 

36,8

4 

6 1 2 2 2 3 3 3 1 1 1 2 2 2 

35,6

9 

35,8

2 

36,1

8 

7 1 3 3 3 1 1 1 3 3 3 2 2 2 

36,5

5 

36,8

4 

36,8

6 

8 1 3 3 3 2 2 2 1 1 1 3 3 3 

35,8

4 

36,2

2 

35,9

4 

9 1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 1 1 1 

35,7

2 

36,1

2 

35,8

6 

10 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

35,5

7 

35,8

9 

36,0

2 

11 2 1 2 3 2 3 1 2 3 1 2 3 1 

36,7

0 

36,3

2 

36,8

4 

12 2 1 2 3 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

35,6

8 

35,7

0 

36,0

3 

13 2 2 3 1 1 2 3 2 3 1 3 1 2 

36,6

8 

36,5

5 

36,9

0 

14 2 2 3 1 2 3 1 3 1 2 1 2 3 

36,8

7 

36,4

2 

36,7

6 

15 2 2 3 1 3 1 2 1 2 3 2 3 1 

36,1

2 

36,4

1 

36,2

1 

16 2 3 1 2 1 2 3 3 1 2 2 3 1 

35,0

3 

35,4

2 

35,1

8 

17 2 3 1 2 2 3 1 1 2 3 3 1 2 

35,8

1 

36,2

1 

36,2

0 

18 2 3 1 2 3 1 2 2 3 1 1 2 3 

36,4

7 

36,6

6 

36,0

5 

19 3 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 

35,4

5 

35,7

7 

35,8

2 

20 3 1 3 2 2 1 3 2 1 3 2 1 3 

36,2

2 

36,1

4 

35,8

2 
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21 3 1 3 2 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

35,8

3 

35,9

4 

36,2

2 

22 3 2 1 3 1 3 2 2 1 3 3 2 1 

35,5

4 

35,5

8 

35,8

9 

23 3 2 1 3 2 1 3 3 2 1 1 3 2 

36,2

8 

36,2

0 

35,9

9 

24 3 2 1 3 3 2 1 1 3 2 2 1 3 

36,7

6 

36,8

0 

36,4

2 

25 3 3 2 1 1 3 2 3 2 1 2 1 3 

36,1

3 

36,4

2 

36,3

8 

26 3 3 2 1 2 1 3 1 3 2 3 2 1 

36,3

5 

36,8

0 

36,4

4 

27 3 3 2 1 3 2 1 2 1 3 1 3 2 

36,2

6 

35,9

0 

36,3

4 

 

4.3 Pengolahan data 

4.3.1 Perhitungan nilai rata-rata (mean)  

Perhitungan mean untuk mencari setting level optimal yang dapat mengurangi 

penyimpangan nilai rata-rata. Berikut ini adalah contoh perhitungan nilai mean untuk 

hasil eksperimen ke-1 

𝑦⃗𝑒𝑘𝑠𝑝 1 =  (35,22+35,41+36,70)/3  = 35,44 

Perhitungan dengan cara yang sama di lakukakan pada eksperimen lainya. Hasil 

perhitungan rata-rata tiap eksperimen  1 sampai 27 dapat di lihat di tabel 3. 

Tabel 3. Hasil perhitungan rata-rata tiap eksperimen 

eksp

. 

Hasil uji kekenyalan (gr/cm²) Rata-

rata R1 R2 R3 

1 

35,2

2 

35,4

1 

35,7

0 35,44 

2 

35,7

0 

35,8

2 

36,1

4 35,89 

3 

36,4

2 

36,8

0 

36,6

1 36,61 

4 

36,1

3 

35,8

6 

36,2

2 36,07 

5 

36,7

8 

36,5

5 

36,8

4 36,72 

6 

35,6

9 

35,8

2 

36,1

8 35,90 

7 

36,5

5 

36,8

4 

36,8

6 36,75 

8 

35,8

4 

36,2

2 

35,9

4 36,00 

9 

35,7

2 

36,1

2 

35,8

6 35,90 

10 

35,5

7 

35,8

9 

36,0

2 35,83 

11 

36,7

0 

36,3

2 

36,8

4 36,62 

12 

35,6

8 

35,7

0 

36,0

3 35,80 
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13 

36,6

8 

36,5

5 

36,9

0 36,71 

14 

36,8

7 

36,4

2 

36,7

6 36,68 

15 

36,1

2 

36,4

1 

36,2

1 36,25 

16 

35,0

3 

35,4

2 

35,1

8 35,21 

17 

35,8

1 

36,2

1 

36,2

0 36,07 

18 

36,4

7 

36,6

6 

36,0

5 36,39 

19 

35,4

5 

35,7

7 

35,8

2 35,68 

20 

36,2

2 

36,1

4 

35,8

2 36,06 

21 

35,8

3 

35,9

4 

36,2

2 36,00 

22 

35,5

4 

35,5

8 

35,8

9 35,67 

23 

36,2

8 

36,2

0 

35,9

9 36,16 

24 

36,7

6 

36,8

0 

36,4

2 36,66 

25 

36,1

3 

36,4

2 

36,3

8 36,31 

26 

36,3

5 

36,8

0 

36,4

4 36,53 

27 

36,2

6 

35,9

0 

36,3

4 36,17 

Rata -rata total 

36,15

0 

Dari respon Mean tiap faktor dapat diurutkan dari setiap faktor mulai dari 

terbesar sampai yang terkecil. Nilai Mean yang terbesar digunakan sebagai rancangan 

usulan yang sesuai dengan karakteristik kualitas Nominal-the-best. 

Tabel 4 Respon mean kekenyalan nata de coco dari pengaruh level faktor 

 A B AxB (1) AxB (2) C AxC (1) AxC (2) D 

Level 1 36,142 35,99 36,01 36,29 35,96 36,161 36,27 35,88 

Level 2 36,17 36,31 36,22 36,01 36,30 36,13 36,08 36,05 

Level 3 36,136 36,15 36,23 36,15 36,19 36,160 36,10 36,52 

Selisih 0,04 0,32 0,21 0,28 0,34 0,03 0,19 0,64 

Rangking 7 3 5 4 2 8 6 1 

Dalam perhitungan mean pada tabel 4. diketahui bahwa faktor B, faktor C, 

interaksi AxB (2) dan faktor D memberikan pengaruh terbesar terhadap nilai respon 

kekenyalan nata de coco. Untuk pengaruh interaksi faktor A dan B untuk 9 kombinasi 

faktor sebagai berikut: 

rata-rata pengaruh  𝐴1𝐵1=
(35,44+35,89+36.61)

3
= 3598 

rata-rata pengaru 𝐴1𝐵2=
(36,07+32,72+35,90)

3
= 36,23 
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rata-rata pengaruh  𝐴1𝐵3=
(36,75+36,00+35,90)

3
= 36,22 

rata-rata pengaruh  𝐴2𝐵1=
(35,83+36,62+35,80)

3
= 36,08 

rata-rata pengaruh  𝐴2𝐵2=
(36,71+36,68+36,25)

3
= 36,55 

rata-rata pengaruh  𝐴2𝐵3=
(35,21+36,07+36,39)

3
= 35,89 

rata-rata pengaruh  𝐴3𝐵1=
(35,68+36,06+36,00)

3
= 36,91 

rata-rata pengaruh  𝐴3𝐵2=
(35,67+36,16+36,66)

3
= 36,16 

rata-rata pengaruh  𝐴3𝐵3=
(36,31+36,53+36,17)

3
= 36,33 

Tabel 5. Pemecahan interaksi AxB untuk mean 

interaksi B1 B2 B3 

A1 35,98 36,23 36,22 

A2 36,08 36,55 35,89 

A3 35,91 36,16 36,33 

 

4.3.2 Analysis of Varians (ANOVA) 

 Analysis of Varians (ANOVA)  dilakukan untuk menentukan faktor dan interaksi 

faktor yang berpengaruh secara signifikan terhadap variabel respon (kekenyalan nata de 

coco). Proses penentuan faktor dan interaksi faktor yang berpengaruh secara signifikan 

dilakukan dengan cara menghitung nilai Sum of Square faktor (SS), derajad kebebasan 

dan Rata-rata kuadrat (Mean Square). 

Tabel 6. Analysis of Varians (ANOVA) 

Faktor V SS MS 

A 2 0,01 0,004 

B 2 0,46 0,23 

AxB (1) 4 0,26 0,07 

AxB (2) 4 0,34 0,09 

C 2 0,54 0,27 

AxC (1) 4 0,005 0,001 

AxC (2) 4 0,21 0,05 

D 2 1,97 0,98 

Error 2 0,75  0,37 

Total 26 4,54   

 

 ANOVA digunakan untuk melihat kontribusi dari fakor-faktor dan interaksinya 

terhadap nilai rata-rata tingkat kekenyalan nata de coco. Dari hasil perhitungannya 

dapat diketahui faktor D memberikan kontribusi terbesar terhadap karakteristik mutu 

dari gerabah, yaitu sebesar 39,83% dapat dilihat pada Tabel 7.  

Tabel 7. Persen kontribusi (mean) 

Faktor V SS MS F-ratio SS' Ρ(%) 

B 2 0,46 0,23 2,88 0,30 6,67 

AxB (1) 4 0,26 0,07 0,82 -0,06 1,29 

AxB (2) 4 0,34 0,09 1,06 0,02 0,43 

C 2 0,54 0,27 3,33 0,38 8,28 

D 2 1,97 0,98 12,22 1,81 39,83 
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Faktor V SS MS F-ratio SS' Ρ(%) 

Error 12 0,97 0,08    

Total 26 4,54     

4.3.3 Perhitungan nilai signal to noise ratio(SNR) 

Perhitungan SNR dilakukan untuk mengetahui tingkat sensitivitas dari 

karakteristik kualitas terhadap faktor gangguan yang tidak terprediksi. SNR yang 

digunakan adalah nominal-the-best. 

Tabel 8. Hasil perhitungan SNR 

eksp. 

Hasil uji kekenyalan 

(gr/cm²) SNR= 10 𝑙𝑜𝑔 𝑙𝑜𝑔 
1

𝑛
(

𝑉𝑚−𝑉𝑒

𝑉𝑒
)  

R1 R2 R3 

1 35,22 35,41 35,70 43,32 

2 35,70 35,82 36,14 43,88 

3 36,42 36,80 36,61 45,70 

4 36,13 35,86 36,22 45,69 

5 36,78 36,55 36,84 47,60 

6 35,69 35,82 36,18 43,01 

7 36,55 36,84 36,86 46,52 

8 35,84 36,22 35,94 45,24 

9 35,72 36,12 35,86 44,95 

10 35,57 35,89 36,02 43,79 

11 36,70 36,32 36,84 42,68 

12 35,68 35,70 36,03 45,14 

13 36,68 36,55 36,90 46,34 

14 36,87 36,42 36,76 43,88 

15 36,12 36,41 36,21 47,63 

16 35,03 35,42 35,18 44,95 

17 35,81 36,21 36,20 43,87 

18 36,47 36,66 36,05 41,33 

19 35,45 35,77 35,82 45,00 

20 36,22 36,14 35,82 44,63 

21 35,83 35,94 36,22 45,06 

22 35,54 35,58 35,89 45,40 

23 36,28 36,20 35,99 47,77 

24 36,76 36,80 36,42 44,89 

25 36,13 36,42 36,38 47,12 

26 36,35 36,80 36,44 43,72 

27 36,26 35,90 36,34 43,80 

Rata -rata total 44,923 

 Berdasarkan hasil perhitungannya dapat diketahui intraksi faktor AxB (air kelapa 

dan gula    pasir ) dan interaksi factor AxC (air kelapa dan ammonium sulfat)  sama-sama 

memberikan kontribusi terbesar terhadap karakteristik mutu dari nata de coco, yaitu 

sebesar 12,10% dapat dilihat pada Tabel 9. 
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Tabel 9. Persen kontribusi untuk SNR 

Faktor V SS MS F-ratio SS' Ρ(%) 

A 2 3,78 1,89 0,63 -2,25 3,45% 

B 2 10,73 5,36 1,78 4,70 7,22% 

AxB (1) 4 4,17 1,04 0,35 -7,87 12,10% 

AxC (2) 4 4,17 1,04 0,35 -7,87 12,10% 

D 2 6,04 3,02 1,00 0,01 0,02% 

Error 12 36,17 3,01  -  - -  

Total 26 65,07  - -  -  -  

 Selanjutnya melakukan perhitungan model persamaan rata-rata kekenyalan nata de coco. 

µprediksi   = 𝑌 + (𝐵2 − 𝑌) + (𝐷2 − 𝑌) + (𝐴3𝑥𝐵2 − 𝑌) +  (𝐴3𝑥𝐶1 − 𝑌)  

µprediksi   = 44,92 + (45,80 - 44,92) + (45,53 – 44,92) + (46,02 – 44,92) 

   +(45,84 – 44,92) 

  = 48,43 dB 

Interval kepercayaan rata-rata kekenyalan pada tingkat kepercayaan 90% adalah sebagai berikut. 

F(0,10 ; 2; 12)  = 2,81 dan MSe = 3,01 

neff  = 
𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑒𝑘𝑠𝑝𝑒𝑟𝑖𝑚𝑒𝑛

1+𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑒𝑟𝑎𝑗𝑎𝑑 𝑘𝑒𝑏𝑒𝑏𝑎𝑠𝑎𝑛 𝑝𝑒𝑟𝑘𝑖𝑟𝑎𝑎𝑛 𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎
 

 = 
27 𝑥 3

1+(2+4+2)
=

81

9
= 9 

 CI = ±√𝐹(0,10 ;  2: 12)𝑥 𝑉𝑒  𝑥
1

𝑛𝑒𝑓𝑓
 

  = ±√2,81 𝑥 3,01 𝑥 
1

9
   =  ± 0,96 

 = µprediksi  - CI   ≤  µprediksi ≤ µprediksi  + CI   

 = 48,43 – 0,96 ≤  µprediksi ≤ 48,43 + 0,96 

 =       47,47 ≤  µprediksi ≤ 49,39 

4.3.4 Eksperimen konfirmasi 
 Pelaksanaan eperimen konfirmasi berdasarkan faktor dan level optimal yaitu 

faktor gula pasir level 2 (6 gram), interaksi faktor air kelapa level 3 (2 liter) dan gula pasir 

level 2 (6 gram), interaksi faktor air kelapa level 3 (2 liter) dan faktor amonium zulfat 

level 1 (5 gram) serta faktor lama fermentasi level 2 (7 hari). Untuk ekaperimen 

konfirmasi ini diambil 10 sampel dengen level pada kondisi optimum. 

Tabel 10. Data hasil eksperimen konfirmasi 

No eksperimen 

konfirmasi 

Kekenyalan nata 

de coco (gr/cm) 

1 36,02 

2 35,78 

3 35,86 

4 35,46 

5 35,82 

6 35,45 

7 35,62 

8 35,77 

9 36,22 

10 35,54 

jumlah total 353,64 

rata-rata 35,36 
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 Dalam hasil eksperimen konfirmasi harus berada dalam interval kepercayaan 

konfirmasi. Berikut perhitungan prediksi rasio S/N eksperimen konfirmasi. 
1. Interval kepercayaan rata-rata untuk eksperimen konfirmasi adalah sebagai berikut: 

CI  = ±√𝐹(0,10; 2:12) × 𝑀𝑆𝑒 × [
1

𝑛𝑒𝑓𝑓
+ 1

𝑟
] 

Dari Tabel 4.13 diketahui F(0,10 ; 2:12) = 2,81 dan MSe = 0,08 

CI  = ±√2,81 𝑥 0,08 𝑥 [
1

9
+

1

10
] 

  = ± 0,22 

 Jadi, Interval kepercayaan untuk rata-rata adalah: 

   µkonfirmasi  –  Cl ≤ µkonfirmasi ≤ µkonfirmasi  + Cl 

   35,36 –  0,22 ≤ µkonfirmasi ≤ 35,36 + 0,22    

         35,14 ≤ µkonfirmasi ≤ 35,58 

2. Interval kepercayaan rasio S/N eksperimen konfirmasi adalah sebagai berikut. 

Nilai rasio S/N =  10 𝑙𝑜𝑔 𝑙𝑜𝑔 (
𝑉𝑚−𝑉𝑒

𝑛𝑉𝑒
)  

Dengan: 

Vm = 
(36,02+35,78+35,86+35,46+35,82+35,45+35,62+35,77+36,22+35,54)2

10
  

= 12783,49 

Ve   = 
(36,02)2+(35,78)2+(35,86)2+(35,46)2+(35,82)2+(35,62)2+ +(35,77)2+(36,22)2+(35,54)2 − 12783,49  

10−1
 

   = 0,06 

S/N = 10 𝑙𝑜𝑔 𝑙𝑜𝑔 (
12783,49 −0,06

10 𝑥 0,06
)  

  = 43,22 db 

Interval kepercayaan rasio S/N eksperimen konfirmasi adalah sebagai berikut: 

diketahui:  F(0,10 ; 2:12) = 2,81  dan  MSe = 3,01 

 CI   = ±√𝐹(0,10 ;2:4) 𝑥 𝑀𝑆𝑒 𝑥 [
1

𝑛𝑒𝑓𝑓
+  

1

𝑟
] 

 CI   = ±√2,81 𝑥 3,01 𝑥 [
1

9
+ 

1

10
] 

    = ± 1,33 

  Jadi, Interval kepercayaan untuk variabilitas adalah: 

   S/Nkonfirmasi –  Cl  ≤          S/Nkonfirmasi ≤      S/Nkonfirmasi + Cl 

   43,22 –  1,33  ≤ S/Nkonfirmasi ≤ 43,22 +  1,33 

    41,89  ≤ S/Nkonfirmasi ≤ 44,55 

4.4 Analisa hasil 

 Perbandingan interval kepercayaan antara ekperimen utama dengan eksperimen 

konfirmasi didapat bahwa rata-rata pada eksperimen konfirmasi berada dibawah interval 

kepercayaan eksperimen utama. Interval kepercayaan dapat dilihat pada table berikut. 

Tabel 11. Interpretasi hasil ukuran kekenyalan nata de coco 

Respon (kekenyalan nata de coco) Prediksi Optimasi 

Eksperimen utama 
Rata-rata (µ) 35,41 35,41 ± 0,15 

Variabilitas (S/N) 48,43 48,43 ± 0,96 

Eksperimen 

konfirmasi 

Rata-rata (µ) 35,36 35,36 ± 0,22 

Variabilitas (S/N) 43,22 43,22 ± 1,33 

Berdasarkan interpretasi hasil perhitungan kekenyalan nata de coco pada table 11 yaitu 

eksperimen utama ke eksperimen konfirmasi mengalami penurunan pada rata-rata dan 

variabilitasnya, dengan demikian kombinasi level factor optimal terbukti meningkatkan 

kekenyalan nata de coco. 
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5. Kesimpulan 

Parameter proses produksi nata de coco optimal yang menghasilkan nata de coco 

dengan kekenyalan optimal adalah faktor B level 3 (gula pasir 7 gram), faktor C level 1 

(amonium zulfat 4 gram), dan faktor D level 1 (lama fermentasi 6 hari), komposisi tersebut 

memberikan nilai kekenyalan sebesar 35,36 kg/cm2. Untuk penelitian selanjutnya perlu 

diperhatikan proses pengadukan pencampuran bahan baku karena bahan baku yang 

tercampur secara merata mempengaruhi kekenyalan nata de coco.  
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