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RINGKASAN

Nata adalah lapisan polisakarida ekstraseluler (selulosa) yang terbentuk karena
adanya kumpulan sel bakteri yang membentuk kapsul. Lapisan polisakarida ekstraseluler
(selulosa) mempunyai tekstur kenyal, putih yang menyerupai gel dan terapung pada
bagian permukaan cairan. Nata berasal dari proses fermentasi air kelapa. CV Agrindo
Suprafood merupakan salah satu produsen nata de coco yang beralamatkan di Kretek,
Banguntapan, Bantul, DIY.

Topik utama yang diamati dalam proses kerja praktik (KP) ini adalah ”Evaluasi
Proses Pengepresan nata de coco Jenis NDC12 di CV Agrindo Suprafood”. Dalam
proses pengepresan ini seringkali terjadi ketidaksesuaian antara standar yang ditetapkan
oleh perusahaan dengan hasil pengepresan. Oleh karena itu pada kerja praktik ini
bertujuan untuk mengamati proses pengepresan nata de coco NDC12 yang dilakukan
oleh perusahaan CV Agrindo Suprafood. Metode yang digunakan untuk memecahkan
masalah adalah dengan melalui pengamatan dan wawancara langsung terhadap
permasalahan yang sering dijumpai pada proses pengepresan dan melalui catatan-catatan
produksi terdahulu yang dimiliki oleh perusahaan.

Hasil dari kerja praktik didapatkan bahwa pada proses pengepresan seringkali
terjadi ketidaksesuaian antara standar yang ditetapkan oleh perusahaan dengan hasil
pengepresan. Faktor yang menyebabkan ketidaksesuaian adalah manusia, alat, material
dan metode. Untuk mencegah hal tersebut dibuatlah work instruction pengepresan nata

de coco dan dilakukan sosialisasi tentang work instruction yang telah dibuat.

Kata Kunci : nata de coco, Pengepresan, Uji Pengembangan , work instruction



