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ABSTRAK 

Alfi Ro’isatul Muna. 2018. Pengaruh Penambahan Air Ekstrak Bengkoang 

(Pachyrhizus erosus) Terhadap Mutu Produk Nata De Pachy. Dibawah 

Bimbingan Dr. Deny Utomo, M.P. 

 

     Nata de pachy merupakan diversifikasi bahan pangan yang berasal dari 

golongan umbi-umbian dengan spesies Pachyrhizus erosus yang biasa dikenal 

dengan sebutan bengkoang. Bengkoang dalam masyarakat lebih dikenal 

digunakan sebagai masker wajah dan di makan dagingnya tanpa diketahui 

bahwasanya bengkoang juga memiliki kandungan manfaat lainnya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi penambahan air ekstrak 

bengkoang terhadap mutu produk nata de pachy dari segi fisiko kimia dan 

organoleptik. 

     Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 2 

faktor, yang meliputi faktor lama fermentasi L1= 9 hari, L2= 11 hari, L3= 13 hari 

dan faktor perlakuan menggunakan 3 variabel yaitu, P1= 50% air ekstrak 

bengkoang, P2= 75% air ekstrak bengkoang, P3= 100% air ekstrak bengkoang 

dari 200 ml air ekstrak bengkoang. 

     Berdasarkan hasil analisis fisikokimia dan organoleptik diperoleh nata de 

pachy yang disukai konsumen yaitu perlakuan L3P3 (lama fermentasi 13 hari 

dengan proporsi penambahan air ekstrak bengkoang 100% : 40 ml starter nata) 

dengan karakteristik sebagai berikut; rata-rata kadar vitamin C 2,89%; tekstur 

40,67 N; serta rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 3; aroma 2,2; 

dan kekenyalan (tekstur) 3,8. 

 

Kata kunci: bengkoang, ekstrak, nata, proses pengolahan nata. 
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ABSTRACT 

Alfi Ro’isatul Muna. 2018. The Influence of Addition Water Extract of Yam 

(Pachyrhizus erosus) to Qualities for Nata De Pachy. Guidance of Dr. Deny 

Utomo, M.P. 

 

     Nata de pachy is a diversified food that come from the tubers with 

Pachyrhizus erosus species commonly known as yam. Jicama is better known in 

the community is used as a face mask and eating meat without known that yam 

also contains other benefits. This study aims to determine the effect of the 

addition of water extract of yam proportion to the quality of nata de pachy terms 

of physicochemical and organoleptic. 

     This study was a randomized block design (RBD) with 2 factors, including 

factors fermentation time L1 = 9 days, L2 = 11 days, L3 = 13 days and treatment 

factors using three variables, namely, P1 = 50% water extract of yam, P2 = 75% 

water extract of yam, P3 = 100% water extract of yam 200 ml.    

     Based on the results of physicochemical and organoleptic obtained nata de 

pachy that consumers preferred that L3P3 treatment (fermentation time of 13 

days with the proportion of added water extract of yam 100%: 40 ml starter nata) 

with the following characteristics; the average levels of vitamin C 2.89%; texture 

40.67 N; and the average preference level panelists to taste 3; 2.2 odor; and 

viscosity (texture) 3.8. 

 

Keywords: yam, extracts, nata, processing nata. 
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