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SUMMARY

ISNUR HIDAYAT. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics of 

Nata Timun Suri With Additional of Coconut Water and Pineapple Juice (Supervised

by PARWIYANTI and EKA LIDIASARI).

The research objective was to examine the physical, Chemical and sensory of 

nata timun suri with additional of coconut water and pineapple juice. This research

conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya

was

from October to April 2008.

The research used Factorial Randomized Block Design that was consisted of

2 treatments and 3 replications. The treatments were kinds of additional materials

(coconut water and pineapple juice) and the additional materials concentration

(25%, 50% and 75%). The observed parameters were yield, thickness, reduced sugar 

content, total acid, pH and sensory evaluation (hedonic test).

The research result showed that additional materials and consentration had

significant effect on yield, thickness and total acid. The interaction both of factors

had significant effect on reduced sugar content and pH. The best treatment was the 

additional of coconut water 25% with yield 68.97%, 11.56 mm of thickness and 

acceptance of colour and texture.



RINGKASAN

ISNUR HIDAYAT. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Nata Timun 

Suri dengan Penambahan Air Kelapa dan Sari Buah Nanas (Dibimbing oleh 

PARWIYANTI dan EKA LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji sifat fisik, kimia dan sensoris nata 

timun suri dengan penambahan air kelapa dan sari buah nanas, 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan

Penelitian ini

Oktober sampai dengan Desember 2008.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial yang

terdiri dari 2 perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan terdiri dari jenis

bahan tambahan (air kelapa dan sari buah nanas) dan konsentrasi bahan tambahan

(25%, 50% dan 75%). Parameter yang diamati adalah rendemen, ketebalan, analisis

gula reduksi, kadar asam total, pengukuran pH dan evaluasi sensoris yang 

menggunakan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan jenis bahan dan konsentrasi tambahan 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan dan asam total nata timun suri. 

Interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi dan pH. 

Penambahan air kelapa 25% merupakan perlakuan terbaik dengan rendemen 

68,97%, ketebalan 11,56 mm dan kecepatan fermentasi tertinggi serta disukai pada 

penilaian terhadap warna dan tekstur.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Timun suri merupakan komoditi hasil pertanian yang banyak dihasilkan di 

daerah Sumatera Selatan terutama di Kabupaten Ogan Ilir. Budidaya yang mudah 

dan waktu yang singkat menyebabkan timun suri tersedia sepanjang tahun, namun 

hasil panen yang melimpah tidak diikuti dengan pemanfaatan yang maksimal. 

Timun suri sejauh ini dimanfaatkan masyarakat sebagai campuran pada minuman 

segar. Permintaan timun suri meningkat hanya pada bulan puasa saja, sedangkan 

diluar bulan puasa timun suri kurang diminati, oleh sebab itu petani mengalami 

kerugian karena banyak timun suri yang tidak terjual dan harga yang rendah. Timun 

suri merupakan produk hortikultura yang mudah rusak, memiliki umur pasca panen 

yang relatif singkat. Hampir 35% bagian buah tidak dapat dimanfaatkan atau 

dikonsumsi. Kerusakan ini disebabkan kurang tepat dan kurang variatif dalam hal 

penanganan lepas panen (Lidiasari dan Syafutri, 2006).

Pembuatan nata timun suri adalah alternatif lain pengolahan timun suri dan 

alternatif tambahan jenis medium pembuatan nata. Bahan yang dapat digunakan 

sebagai medium tumbuh bakteri Acetobacter xylinum adalah air, protein, lemak dan 

karbohidrat terutama dalam bentuk sederhana serta mineral dan vitamin yang 

merangsang pertumbuhan bakteri dalam pembentukan nata (Palungkun, 1992). 

Timun suri memiliki kandungan mineral dan vitamin yang cukup tinggi berupa

1
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kalium, phosphor dan vitamin C. Mineral dan vitamin sangat berguna bagi bakteri 

Acetobacter xylinum dalam membantu proses pembentukan selulosa.

Menurut Lidiasari dan Syafutri (2006), nata timun suri memiliki rendemen 

yang rendah dan tekstur yang kurang kenyal bila dibanding nata yang terbuat dari air 

kelapa. Rendemen timun suri tertinggi hanya 54,99% dengan ketebalan 0,62 cm 

dalam waktu fermentasi selama 10 hari. Menurut Wahyudi (2003), nata yang terbuat 

dari air kelapa dapat mencapai 1,5 sampai 2 cm selama 8 hari fermentasi dengan 

rendemen mendekati 100%.

Kandungan nutrisi timun suri masih perlu diperkaya dengan penambahan 

bahan lain yang dapat membantu agar aktivitas bakteri meningkat dan dapat 

memperbaiki kualitas dan kuantitasnya, lebih cepat tumbuh dan produktif dalam 

membentuk lembaran nata. Bahan yang ditambahkan ialah air kelapa dan sari buah 

nanas. Nanas banyak memiliki asam asam organik yang baik bagi kondisi 

pertumbuhan Acetobacter xylinum. Menurut Hulme (1971) dalam Mysgiarta 

(2008), buah nanas mengandung sukrosa, riboflavin, thiamin dan beragam mineral 

senyawa ester yang membentuk aroma.

Air kelapa banyak diolah menjadi produk nata karena kandungan unsur 

karbon berupa karbohidrat sederhana seperti glukosa, sukrosa dan fruktosa yang siap 

digunakan oleh bakteri untuk membentuk nata. Menurut Pracaya (1982) dalam 

Mysgiarta (2008), mengungkapkan bahwa kadar sukrosa dalam air kelapa mencapai 

1,28%, kadar mineral MgJ+ sebesar 3,54 mg/L. Analisis lain mengungkapkan air 

kelapa mengandung senyawa faktor pertumbuhan Acetobacter xylinum.

Rendemen dan ketebalan nata dipengaruhi oleh komposisi nutrisi yang tepat 

bagi aktivitas kehidupan Acetobacter xylinum (Manoi, 2007). Kandungan zat kimia
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yang ada dalam air kelapa dan buah nanas sangat mendukung bagi pertumbuhan 

dan pembentukan nata sehingga bila dicampurkan pada komposisi yang sesuai 

dengan timun suri akan dapat memperbaiki karakteristik nata timun suri.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengkaji sifat fisik, kimia dan sensoris nata

timun suri dengan penambahan air kelapa dan sari buah nanas.

C. Hipotesis

Diduga jenis dan konsentrasi bahan tambahan berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik, kimia dan sensoris nata timun suri.
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