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SUMMARY

CITRA KHODIJAH. The Effect of Sugar Concentration and Fruit Part of
Watermelon (Citrullus lanatus) on Physical and Chemical Characteristics of Nata
de Citrullus (Supervised by EKA LIDIASARI).

High water content in watermelon causes watermelon to be easily
damaged and has a short shelf life, therefore food processing technology is needed.
One of the processed food products that are suitable to be applied to watermelon
is nata. This study aims to determine the effect of the concentration of sugar and
parts of watermelon (Citrullus lanatus) on the physical and chemical
characteristics of nata de citrullus. The study used a factorial completely
randomized design (RAFL) with two treatment factors, namely the concentration
of granulated sugar consisting of 3 levels (Al 8%, A2 10%, and A3 12%) and the
watermelon fruit portion consisting of 2 levels (B1 endocarp and B2 mesocarp).
The results showed that the treatment of granulated sugar concentration had a
significant effect on the yield, hardness, water content, and total sugar. The
treatment of watermelon fruit had a significant effect on thickness, yield, water
content, and total sugar. The interaction of the two factors significantly affected
the water content and total sugar. Treatment A3B1 (12% sugar concentration;
endocarp) was the best treatment with a thickness of 11,43 mm, yield of 95,94%,
hardness 894,73 gf, moisture content, 95,97%, total sugar 14,6% , and C/N ratio
of 34,95.
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RINGKASAN

CITRA KHODIJAH. Pengaruh Konsentrasi Gula Pasir dan Bagian Buah
Semangka (Citrullus lanatus) Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Nata de
Citrullus (Dibimbing oleh EKA LIDIASARI).

Kandungan air yang tinggi pada buah semangka menyebabkan buah
semangka mudah rusak dan memiliki umur simpan yang pendek, oleh karena itu
dibutuhkan teknologi pengolahan pangan. Salah satu produk olahan pangan yang
cocok untuk diterapkan pada buah semangka yaitu nata. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka
terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de citrullus. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RAFL) dengan dua faktor perlakuan, yaitu
konsentrasi gula pasir yang terdiri dari 3 taraf (A1 8%, A2 10%, dan A3 12%) dan
bagian buah semangka yang terdiri dari 2 taraf (B; endokarp dan B, mesokarp).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gula pasir
berpengaruh nyata terhadap rendemen, kekerasan, kadar air pada nata de citrullus,
dan total gula pada media nata de citrullus. Perlakuan bagian buah semangka
berpengaruh nyata terhadap ketebalan, rendemen, kadar air pada nata de citrullus,
dan total gula pada media nata de citrullus. Interaksi kedua faktor berpengaruh
nyata terhadap kadar airp ada nata de citrullus dan total gula pada media nata de
citrullus. Perlakuan. A3B1 (konsentrasi gula pasir 12%; endokarp) merupakan
perlakuan terbaik dengan karakteristik nilai ketebalan 11,43 mm, nilai rendemen
95,94%, nilai kekerasan 894,73 gf, kadar air 95,97%, total gula 14,6%, dan rasio
C/N 34,95.

Kata kunci: nata, rasio C/N, semangka, sukrosa, sumber karbon
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Semangka merupakan tanaman buah merambat berasal dari Benua Afrika
yang sangat disukai oleh masyarakat Indonesia karena rasa buahnya yang manis,
memiliki tekstur renyah, dan kandungan airnya sangat banyak. Buah semangka
terdiri dari 3 bagian, yaitu kulit tebal (eksokarp), lapisan tengah berwarna putih
(mesokarp) dan pusat daging (endokarp) (Prasetyo et al., 2020). Buah semangka
yang dikonsumsi umumnya hanya bagian daging buah (endokarp), sedangkan
bagian kulit buah (eksokarp dan mesokarp) dibuang dan menjadi limbah.

Buah semangka merupakan buah segar yang tidak memiliki umur simpan
yang panjang, oleh karena itu dibutuhkan teknologi pengolahan pangan.
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 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). Buah semangka adalah salah satu buah
yang dapat dimanfaatkan untuk penganekaragaman produk pangan. Tingginya
kandungan air dalam buah semangka membuatnya mudah rusak dan memiliki
umur simpan yang pendek, di sisi lain buah semangka mengandung karbohidrat
6,9%, protein 0,5%, abu 0,3%, dan juga mengandung vitamin A, B, dan C
(Depkes RI, 2017). Hal tersebut menjadikan buah semangka sangat cocok untuk
diolah menjadi nata.

Nata merupakan produk hasil fermentasi dari Acetobacter xylinum yang
memiliki kandungan serat tinggi berupa lapisan selulosa. Aktivitas bakteri
Acetobacter xylinum dalam produksi nata dipengaruhi oleh beberapa faktor di

antaranya, yaitu faktor nutrisi bahan baku, sumber karbon, sumber nitrogen, suhu
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fermentasi, tingkat keasaman medium, lama fermentasi, dan konsentrasi starter
Acetobacter xylinum (Putri et al., 2021).

Nutrisi seperti karbon dan nitrogen merupakan salah satu faktor utama yang
dibutuhkan oleh Acetobacter xylinum agar proses fermentasi optimal. Menurut
Pambayun (2002), jika nilai rasio C/N jauh dari nilai optimum yaitu 20, maka
Acetobacter xylinum kekurangan atau kelebihan sumber karbon dan sumber
nitrogen untuk merombak glukosa menjadi selulosa, sehingga tekstur nata
menjadi sulit digigit atau mudah hancur. Oleh sebab itu perlu ditambahkan gula
dan ammonium sulfat food grade untuk mencapai kondisi optimum.

Gula sebagai sumber karbon akan mempengaruhi proses fermentasi karena
gula tersebut akan disintesis menjadi selulosa dan asam. Menurut Putri et al.
(2021), banyaknya gula yang ada pada media fermentasi akan mempengaruhi
produksi nata, hal ini karena semakin banyak gula yang digunakan maka selulosa
yang terbentuk dari pemecahan gula juga semakin banyak. Sumber karbon bisa
menggunakan glukosa, frukstosa, sukrosa, maupun maltosa. Namun sukrosa (gula
pasir) merupakan sumber karbon yang paling sering digunakan karena mudah
didapatkan dan harganya relatif murah.

Penggunaan kadar gula yang sesuai untuk produk nata dari bakteri
Acetobacter xylinum berkisar pada 10%-15% (Putri et al., 2021). Penelitian
Herawaty dan Methatias (2016) tentang “Kajian Variasi Sukrosa Terhadap
Karakteristik Nata de Timun (Cucumis sativus L.)”, menghasilkan perlakuan
terbaik yaitu konsentrasi sukrosa 10% dengan nilai ketebalan nata 1,1 cm.

Beberapa penelitian sebelumnya mengenai nata de citrullus di antaranya,
yaitu: Penelitian Fitri et al. (2021) tentang “Pengaruh Penambahan Fruktosa dan
Waktu Fermentasi Terhadap Kualitas Nata de Citrullus”, menghasilkan kadar air
92%, rendemen 86%, dan ketebalan 1,23 cm. Penelitian Lubis et al. (2021)
tentang “Limbah Kulit Buah Semangka (Citrullus lanatus) Sebagai Bahan Baku
Pembuatan Nata”, menghasilkan nata de citrullus (mesokarp) dengan kadar air
97,8%, rendemen 75,6%, dan ketebalan 1,7 cm. Terakhir pada penelitian Muzafti
dan Fajar (2022) tentang “Analisis Mutu dan Penerimaan Konsumen Nata de
Watermelon denngan Beberapa Variasi Proporsi Daging Buah dan Kulit Buah

Semangka (Citrullus lanatus)” menghasilkan nata de citrullus (endokarp) dengan
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kadar air 96,74%, ketebalan 4,32 mm dan nata de citrullus (mesokarp) dengan
kadar air 89,55% dan ketebalan 9,02 mm.

Nata dari buah semangka diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif
produk pangan yang baik dan tinggi serat, terutama bagian kulit buah semangka
(mesokarp) yang dianggap sebagai limbah dan sangat jarang dimanfaatkan.
Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh
konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka terhadap karakteristik fisik dan

kimia nata de citrullus.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia nata

de citrullus dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka.
1.3. Hipotesis

Perbedaan konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik nata de citrullus yang dihasilkan.
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