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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 vyield,
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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Universitas Sriwijaya



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
22,00.

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 (1zzati 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 nata dipengaruhi oleh beberapa faktor di antaranya adalah sumber
karbon, sumber nitrogen, suhu fermentasi, tingkat keasaman medium, lama
fermentasi, dan konsentrasi starter Acetobacter xylinum (Putri et al., 2021). Rasio
karbon dan nitrogen (C/N) dalam pembuatan nata memiliki titik optimum sebesar
20. Jika C/N rasio kurang dari 20 maka nata yang dihasilkan memiliki tekstur sulit
digigit atau sebaliknya jika nilai C/N rasio lebih besar dari 20 maka nata yang
dihasilkan mudah hancur (Pambayun, 2002). Rasio perbandingan buah semangka
dengan air yaitu 1:1 menghasilkan nata dengan ketebalan 11,43 mm, rendemen
sebesar 95,94%, kekerasan 894,73 gf dan ladar air 90,97% (Khodijah, 2022).
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Faktor lain yang dapat mempengaruhi karakteristik produk nata yang
dihasilkan adalah rasio buah semangka dan air yang ditambahkan dalam pembuatan
sari buah semangka. Komposisi rasio buah semangka dan air yang tepat dalam
penyiapan sari buah akan menghasilkan kualitas nata yang baik. Perbandingan buah
semangka dan air dalam penyiapan sari buah menentukan jumlah komponen buah
yang terlarut dalam sari buah seperti gula, asam, mineral, dan vitamin. Komponen-
komponen tersebut yang akan mempengaruhi karakteristik nata. Selain itu bagian
buah semangka juga mempengaruhi kualitas nata yang dihasilkan. Rasio
perbandingan buah semangka dengan air yaitu 1:1 menghasilkan nata dengan
ketebalan 11,43 mm, rendemen sebesar 95,94%, kekerasan 894,73 gf, kadar air
90,97 % dan total gula 14,6% (Khodijah, 2022).

Berdasarkan informasi yang sudah didapatkan maka dilakukan penelitian
mengenai pengaruh rasio buah dengan air dan bagian buah semangka terhadap
karakteristik fisik dan kimia nata de citrullus untuk mengetahui sejauh mana rasio
pengenceran bagian buah semangka dan air dapat dilakukan. Penelitian ini
diharapkan mendapatkan rasio buah semangka dan air yang terbaik sehingga
menghasilkan nata de citrullus dengan kualitas terbaik.

1.2 Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh rasio bagian buah
semangka (Citrullus lanatus) dengan air terhadap karakteristik fisik dan kimia nata

de citrullus.

1.3 Hipotesis
Perbedaan rasio bagian buah semangka dengan air diduga berpengaruh
nyata terhadap karakteristik nata de citrullus yang dihasilkan.
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