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Nata de cocanerupakan produk makanan fermentasi yang dapaaddari
air kelapa. Nata de cocanerupakan selulosa yang dibentuk oleh bal&esiylinum
Makanan ini rendah kalori dan mempunyai kandungamats2%. Pengembangan
produk nata de cocdiperkirakan mempunyai prospek yang ceftoduknata de
coco dalam berbagai variasi produk dan merk bersaimgpale ketat di kalangan
masyarakat. Untuk itu perlu dilakukan penelitiamgrapan metode QFDR(ality
Function Deploymehtuntuk mengetahui prospek produita de coco

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karaktéristutu produknata de
coco Sari Mayang yang diperoleh dengan produk yangdadasaran (Wong Coco
dan Kara) dan mengetahui tingkat preferensi konsueradap produkata de coco
Sari Mayang dan produk pesaing (Wong Coco dan Kara)

Metode penelitian yang dilakukan adalah pengumpdkita yang dilakukan
dengan cara observasi, wawancara, penjaringan adagsioner, dokumentasi, dan
studi pustaka. Rancangan percobaan menggunakanammmc Acak Kelompok
(RAK) faktor tunggal, dengan menggunakan tiga pkodata de cocoyaitu Sari
Mayang, Wong Coco, dan Kara. Data yang diperoletadi dengan menggunakan
analisa keragaman serta disajikan dalam bentusdnan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk Sari MayaNong Coco dan
Kara mempunyai karakteristik yang berbeda. Analmmerapan metode QFD
(Quality Function Deploymeptpada, Wong Coco, dan Kara diketahui bahwa
persaingan teknik dan kompetisi produk pada tahempenganaan produk dan
pengembangan produk, Sari Mayang masih kalah dibgkah dengamata de coco
Wong Coco dan Kara. Hasil analisa keragaman tingkatikaan terhadap produk
nata de cocoSari Mayang, Wong Coco, dan Kara dapat diterima desukai
konsumen untuk parameter warna, aroma, cita rasestur, bentuk, ukuran,
kekenyalan, struktur padat, dan harga. Pada prodt& de cocdVong Coco untuk
parameter warna dan bentuk dan procwta de cocoKara parameter warna
mempunyai penilaian suka. Parameter aroma, citg takstur, ukuran, kekenyalan,
struktur padat, dan harga untuk ketiga produk, rpatar bentuk padaata de coco
dan Kara mempunyai penilaian normal sampai sukahdaya produlnhata de coco
Sari Mayang untuk parameter bentuk yang mempunyaiilggan tidak suka.
Berdasarkan analisa tersebut diketahui bahwa tinggsukaan konsumen terhadap
produk nata de cocdSari Mayang masih lebih rendah dibandingketa de coco
Wong Coco dan Kara.
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