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SUMMARY 

 

REGINA VIOLETTA BR TARIGAN. Effect of Ratio OF Watermelon (Citrullus 

lanatus) Parts and Water On Physical dan Chemical Characteristics of Nata de 

Citrullus (Supervised by EKA LIDIASARI) 

The purpose of the study was to determine effect of the watermelon 

(Citrullus lanatus) ratio parts and water to the physical and chemical characteristics 

of nata de citrullus. This research was conducted from November 2022 until April 

2023 at the Chemistry, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural 

Products, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. This study used a Completely Randomized Factorial Design 

(RALF) with two treatment factors and each treatment was repeated three times. 

Factor A was the the ratio parts of watermelon (Citrullus lanatus) and water (1:1, 

1:2, 1:3) and factor B was the part of the water melon (flesh of watermelon and 

watermelon peel). Observed parameter in this study included physical parameters 

(yield, thickness and hardness) and chemical parameters (moisture content and C/N 

ratio). The results showed that treatment  A significantly affected the yield, 

thickness, hardness and moisture content. Treatment B significantly affected the 

yield, thickness and moisture content. The interaction of the two treatment factors 

had a significantly affected on the yield, thickness and hardness of nata de citrullus. 

The best treatment on the high value of the yield and thickness was A1B2 (the ratio 

parts of watermelon and water 1:1; watermelon peel ) with a yield value of 69.67%, 

thickness 7.25 mm, hardness 778.13 gf, moisture content 90.41% and C/N ratio 

22.09.  
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RINGKASAN 

 
REGINA VIOLETTA BR TARIGAN. Pengrauh Rasio Buah Semagka 

(Citrullus lanatus) dan Air terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Nata de Citrullus 

(Di bimbing Oleh EKA LIDIASARI) 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio bagian buah 

semangka (Citrullus lanatus) dan air terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de 

citrullus yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2022 

sampai dengan April 2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu 

rasio bagian buah dan air (1:1, 1:2, 1:3) dan faktor B yaitu bagian buah semangka 

(daging buah dan kulit buah). Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi 

parameter fisik (rendemen, ketebalan, dan kekerasan) dan parameter kimia (kadar 

air dan rasio C/N). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A berpengaruh 

nyata terhadap rendemen, ketebalan, kekrasan dan kadar air. Perlakuan B 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan dan kadar air. Interaksi kedua 

faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan dan kekerasan 

nata de citrullus. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A1B2 (rasio bagian 

buah dan air 1:1; kulit buah semangka) dengan karakteristik nilai rendemen 

69,67%, ketebalan 7,25 mm, kekerasan 778,13 gf, kadar air 90,41% dan rasio C/N 

22,09. 

 

Kata kunci: semangka, nata de citrullus, rasio dan air 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nata merupakan   produk   makanan fermentasi yang tersusun atas selulosa 

yang diproduksi oleh bakteri Acetobacter xylinum dengan memanfaatkan gula 

dalam media fermentasi (Yamini dan Hasan, 2015). Bakteri Acetobacter xylinum 

berasal dari biakan murni yang tidak terkontaminasi mikroorganisme lain (Lubis et 

al., 2021).  Produksi nata umumnya dibuat dari air kelapa yang dikenal dengan nata 

de coco. Seiring perkembangan teknologi, bahan baku pembuatan nata semakin 

beragam seperti pembuatan nata dari ampas tahu, buah jambu mete, lidah buaya 

atau kulit nanas dan lain-lain (Izzati et al., 2019). Pemilihan bahan baku didasarkan 

pada faktor kemudahan untuk mendapatkan bahan baku, ketersediaan bahan baku, 

sifat fermentasi, dan harga bahan baku. Variasi penggunaan bahan baku dalam 

pembuatan nata dilakukan untuk memanfaatkan bahan yang belum optimal padahal 

memiliki nilai tambah, mengatasi bahan baku yang musiman, dan menciptakan 

variasi produk olahan nata. Variasi bahan baku dalam pembuatan nata dapat 

memberikan varian rasa, meningkatkan nutrisi serta diperoleh kualitas nata yang 

paling baik, baik dari segi fisik, kimia, sensori, maupun kandungan gizi (Putri et al., 

2021). Salah satu buah yang dapat dijadikan bahan baku pembuatan nata adalah 

buah semangka karena kandungan karbohidratnya bisa dimanfaatkan sebagai bahan 

untuk membuat nata de citrullus (Angraini et al., 2020).  

           Buah semangka (Citrullus lanatus) adalah salah satu buah yang dapat 

dimanfaatkan untuk penganekaragaman produk pangan. Buah semangka umumnya 

dikonsumsi secara langsung dalam keadaan segar. Daging buah semangka memiliki 

dua jenis warna yaitu kuning dan merah (Akhyar dan Pardede, 2022). Wiharjo 

(2003) menyatakan bahwa pengelompokkan jenis semangka terdiri dari semangka 

berbiji dan tidak berbiji. Semangka yang mudah ditemui dipasaran adalah 

semangka merah berbentuk lonjong berbiji dan berbentuk bulat tidak berbiji. 

Semangka lonjong berbiji varietas pattaya atau umumnya disebut semangka inul 

memiliki harga yang relatif lebih murah dari jenis semangka lainnya. Namun 

meskipun memiliki harga yang murah tidak mengurangi kandungan gizi yang ada 
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didalam semangka berbiji. Semangka inul merupakan buah semangka yang 

berbentuk lonjong seperti pepaya, dengan kulit berwarna hijau gelap, memiliki biji 

serta berat 2,5 sampai 3,5 kg. Buah semangka memiliki kandungan rendah kalori 

dengan komposisi air sebanyak 93,4%, protein 0,5%, karbohidrat 5,3%, lemak 

0,1%, serat 0,2%, abu 0,5%, dan vitamin (A, B, dan C) dengan kandungan vitamin 

C sebesar 6 mg per 100 g bahan (Sekartini dan Dewi, 2020). Buah semangka terdiri 

dari 3 bagian, yaitu kulit tebal (eksokarp), lapisan tengah berwarna putih 

(mesokarp) dan pusat daging (endokarp) (Prasetyo et al., 2020).  

Teknologi pengolahan pangan merupakan suatu cara untuk meningkatkan 

mutu dari suatu bahan pangan dengan cara penganekaragaman produk pangan. 

Keanekaan ragam produk pangan dapat meningkatkan nilai tambah produk pangan 

agar dapat memenuhi nilai gizi pangan yang dibutuhkan masyarakat. Tujuan 

pengolahan bahan segar seperti buah semangka menjadi produk olahan yaitu 

menyelamatkan hasil panen yang agar terhindar dari bahan busuk dan harga rendah, 

meningkatkan nilai tambah dan tampilan serta keanekargaman produk, serta 

menunjang agroindustri agar dapat meningkatkan pendapatan masyarakat dan 

tersedianya lapangan pekerjaan (Majesty et al., 2015). Selain itu kulit buah 

semangka yang semula dianggap limbah dan dapat menjadi polusi apabila dibuang 

ke lingkungan dapat dicegah dengan mengolahnya menjadi produk fermentasi 

berupa nata. Oleh karena itu, produk hasil fermentasi semangka berupa nata 

menjadi hal menarik yang dapat diulas karena produk nata menjadi salah satu 

pemanfaatan semangka dan kulit buah semangka serta melihat banyaknya manfaat 

kesehatan pada produk nata (Putri et al., 2021).   

Produksi i nata diipe ingaruhi i ole ih be ibeirapa faktor dii antaranya adalah sumbeir 

karbon, sumbe ir niitroge in, suhu fe irmeintasi i, tiingkat ke iasaman meidi ium, lama 

fe irmeintasii, dan konseintrasi i starteir Aceitobacteir xyliinum (Putri i eit al., 2021). Rasiio 

karbon dan ni itroge in (C/N) dalam pe imbuatan nata meimi iliiki i ti itiik opti imum se ibeisar  

20. Jiika C/N rasi io kurang dari i 20 maka nata yang di ihasi ilkan meimiili ikii te ikstur suli it 

di igi igi it atau se ibaliiknya ji ika ni ilaii C/N rasi io leibi ih be isar darii 20 maka nata yang 

di ihasiilkan mudah hancur (Pambayun, 2002).  Rasi io pe irbandi ingan buah se imangka 

de ingan ai ir yai itu 1:1 me inghasi ilkan nata de ingan ke ite ibalan 11,43 mm, reinde imein 

se ibe isar 95,94%, keike irasan 894,73 gf dan ladar aiir 90,97% (Khodi ijah, 2022). 
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Faktor lai in yang dapat meimpeingaruhi i karakteiriisti ik produk nata yang 

di ihasiilkan adalah rasiio buah se imangka dan aiir yang di itambahkan dalam peimbuatan 

sari i buah seimangka. Komposi isi i rasi io buah se imangka dan aiir yang te ipat dalam 

pe inyi iapan sarii buah akan meinghasi ilkan kualiitas nata yang bai ik. Pe irbandi ingan buah 

se imangka dan aiir dalam peinyi iapan sari i buah meineintukan jumlah komponein buah 

yang te irlarut dalam sarii buah se ipe irti i gula, asam, miine iral, dan vi itamiin. Kompone in- 

komponein te irse ibut yang akan me impeingaruhi i karakteiri isti ik nata. Seilaiin i itu bagi ian 

buah se imangka juga me impe ingaruhi i kualiitas nata yang di ihasi ilkan. Rasi io 

pe irbandiingan buah se imangka de ingan ai ir yai itu 1:1 me inghasi ilkan nata deingan  

ke iteibalan 11,43 mm, reinde imein se ibe isar 95,94%, ke ikeirasan 894,73 gf, kadar ai ir 

90,97 % dan total gula 14,6% (Khodi ijah, 2022). 

Be irdasarkan iinformasii yang sudah di idapatkan maka diilakukan peine iliitiian 

meinge inai i pe ingaruh rasi io buah deingan ai ir dan bagiian buah seimangka teirhadap 

karakteiriisti ik fiisi ik dan kiimi ia nata dei ciitrullus untuk meinge itahuii se ijauh mana rasiio 

pe inge ince iran bagi ian buah seimangka dan aiir dapat diilakukan. Peine iliiti ian iinii 

di iharapkan meindapatkan rasiio buah seimangka dan aiir yang te irbai ik se ihiingga 

meinghasi ilkan nata dei ciitrullus deingan kualiitas teirbai ik. 

 

1.2 Tujuan  

Pe ine iliitiian iini i beirtujuan untuk meinganali isa peingaruh rasi io bagi ian buah 

se imangka (Ci itrullus lanatus) deingan ai ir te irhadap karakteiri istiik fi isi ik dan ki imiia nata 

de i ciitrullus. 

 
1.3 Hipotesis 

Pe irbe idaan rasiio bagi ian buah seimangka de ingan aiir di iduga be irpeingaruh 

nyata teirhadap karakteiri istiik nata dei ciitrullus  yang di ihasi ilkan. 
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