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SUMMARY 

DWI ELIANA SINAGA. The Effect of Dilution and Fruit Parts Cucumber Suri 

(Cucumis melo L.) on the Physical and Chemical Characteristics of Nata de 

Timun Suri (Supervised by EKA LIDIASARI) 

The purpose of study was to determine the effect of dilution and fruit parts 

cucumber (Cucumis melo L.) to the physical and chemical characteristics of the 

resulting nata de cucumber suri. This study used a Completely Randomized 

Factorial Design (RALF) with 2 treatment factors and each treatment was 

repeated three times. Factor the ratio of the fruit parts and water (1:1, 1:2, 1:3) and 

factor the part of the cucumber suri (flesh of the fruit, rind and the inside of the 

fruit). Parameters observed in this study included physical characteristics 

(thickness, yield, hardness) and chemical characteristics (moisture content, total 

sugar, and C/N   ratio). 

The results of this study indicated that treatment the ratio of cucumber 

parts and water had a significant effect on the yield, hardness, and total sugar 

while factor cucumber parts had a significant effect on the thickness, yield, 

hardness, and water content. The second interaction the treatment factor 

significantly affected the thickness and yield.The best treatment in this study was 

the treatment 1:3 ratio of fruit and water; rind and inside of the fruit with a 

characteristic thickness value of 1.57 cm, yield value of 67.93%, hardness value 

773.20 gf, water content 95.80%, total sugar 6.03, and C/N ratio 17. 

 

Keywords: nata de cucumber suri, ratio of fruit and water parts, cucumber suri 

parts 
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RINGKASAN 

DWI ELIANA SINAGA. Pengaruh Pengenceran dan Bagian Buah Timun Suri 

(Cucumis melo L.) terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Nata de Timun Suri 

(Dibimbing oleh EKA LIDIASARI) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengenceran dan 

bagian buah timun suri (Cucumis melo L.) terhadap karakteristik fisik dan kimia 

nata de timun suri yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan dan setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan rasio bagian buah dan air (1:1, 1:2, 

1:3) dan faktor bagian buah timun suri  (daging buah, kulit dan bagian dalam 

buah). Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik 

(ketebalan, rendemen, kekerasan) dan karakteristik kima (kadar air, total gula, dan 

rasio C/N).   

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan rasio bagian buah 

timun suri dan air berpengaruh nyata terhadap rendemen, kekerasan, dan  total 

gula sedangkan faktor bagian buah timun suri berpengaruh nyata terhadap 

ketebalan, rendemen, kekerasaan, dan kadar air. Interaksi kedua faktor perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan dan rendemen. Perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini yaitu perlakuan rasio air 1:3; kulit dan bagian dalam buahdengan 

karakteristik nilai ketebalan 1,57 cm, nilai rendemen 67,93%, nilai kekerasan 

773,20 gf, kadar air 95,80 %, total gula 6,03, dan rasio C/N 17.  

 

Kata kunci : nata de timun suri, rasio bagian buah dan air, bagian buah timun suri  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Nata adalah hasil fermentasi dari stater Gluconobacts xylinus yang 

ditumbuhkan pada media yang mengandung glukosa, nitrogen, vitamin dan 

mineral (Susanto, 2020). Bakteri G. xylinus dapat membentuk nata jika 

ditumbuhkan dalam media yang diperkaya karbon (C) dan nitrogen (N) melalui 

proses yang terkontrol. Mikroorganisme ini membentuk gel pada permukaan yang  

mengandung gula. Nata berbentuk padat, putih, transparan, dan kenyal. Di bawah 

mikroskop nata tampak seperti massa fibril yang tidak beraturan menyerupai 

benang atau kapas (Demayani dan Syamsuri, 2019).  

Bahan baku pembuatan nata umumnya menggunakan air kelapa. Penelitian 

yang telah dilakukan menunjukkan bahwa sari buah diluar air kelapa dapat 

digunakan untuk pembuatan nata. Beberapa penelitian yang telah memanfaatkan 

bahan baku diluar air kelapa yaitu kulit buah naga (Nuraini dan Sari, 2016), sari 

buah nanas (Majesty et al., 2015), sari buah kulit pisang (Wardi dan Fendri, 

2018), air tahu (Budiarti, 2008), kulit buah semangka (Lubis et al., 2021), sari 

buah kersen (Ami et al., 2019), sari singkong (Putriana dan Aminah, 2013), sari 

buah mangga (Saputra dan Hidaiyanti, 2015), sari buah jeruk (Anggreani et al., 

2020), dan air cucian beras (Al dan Palupi, 2019).   

Salah satu buah yang juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam 

pembuatan nata adalah timun suri. Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan 

tanaman yang memiliki daya jual tinggi dalam kehidupan sehari-hari sebagai buah 

yang banyak dikonsumsi (Noviyandri  et al., 2017) dan buah yang relatif mudah 

ditemukan, khususnya di daerah Sumatera Selatan terutama di Kabupaten Ogan 

Ilir (Oksilia et al., 2012). Buah timun suri ini dikenal karena memiliki rasa yang 

khas, rasa yang segar, dan daging buah yang tebal, serta aroma yang harum 

sehingga sangat disukai sebagai minuman. Timun suri ini tersedia sepanjang 

tahun dikarenakan budidayanya yang relatif mudah dan waktu panen yang singkat 

yaitu kurang lebih 2 bulan. Namun, timun suri merupakan produk hortikultura 

yang mudah rusak. Menurut Makfoeld (1982), buah-buahan yang mudah rusak
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 (perishable) memiliki umur lepas panen yang relatif singkat, dan diperkirakan 

35% tidak dapat dimanfaatkan atau dikonsumsi. Sehingga, bila hasil panen yang 

melimpah tidak diikuti dengan pemanfaatan yang maksimal mengakibatkan petani 

mengalami kerugian dikarenakan banyaknya timun suri yang tidak terjual dan 

harga jualnya yang rendah. Sejauh ini masyarakat hanya memanfaatkan timun suri 

sebagai campuran pada minuman segar yang permintaannya cenderung meningkat 

hanya pada bulan puasa saja sedangkan di luar bulan itu kurang diminati.  

Menurut Hayati et al. (2009) kandungan per 100 g timun suri terdapat 

protein 1,26 g, lemak 0,04 g, karbohidrat 2,08 g, serat 0,88 g, air 96,31 g, abu 0,29 

g, dan vitamin C 24,86 g, kalium 1008 mg, kalsium 768 mg, serta fosfor 422 mg. 

Dilihat dari kandungan nutrisi dan kadar air yang ada pada buah timun suri, buah 

timun suri ini dapat dijadikan bahan baku dalam pembuatan nata.  Penelitian 

Herawaty dan Moulina. (2015) menunjukkan hasil nata de timun suri dengan 

perlakuan penambahan sukrosa. Dimana perlakuan terbaiknya dengan 

penambahan sukrosa sebesar 10% yang menghasilkan ketebalan sebesar 1,1 cm, 

tekstur 2,57 kgf/cm
2
, dan kadar serat sebesar 1,11%. 

Bagian buah timun suri merupakan faktor yang dapat mempengaruhi 

karakteristik dari produk nata yang dihasilkan. Menurut Hayati et al. (2009) biji 

timun suri dapat diolah lebih lanjut karena mengandung lemak 1,49 g, protein 

2,27 g, dan vitamin C 23,68 mg. Selain bagian timun suri, faktor yang lain yang 

harus diperhatikan adalah rasio bagian buah timun dan air. Rasio bagian buah dan 

air juga berpengaruh terhadap karakteristik dari produk nata yang dihasilkan. 

Perbandingan buah timun suri 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. Berdasarkan uraian-uraian tersebut maka dilakukan penelitian 

tentang pengaruh bagian buah timun suri (Cucumis melo. L) dan rasio bagian 

buah dengan air terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de timun suri. 

Penelitian ini diharapkan mendapatkan rasio bagian buah timun dan air serta 

konsentrasi gula pasir yang terbaik sehingga menghasilkan nata de timun suri 

dengan kualitas yang baik. 
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1.2.  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui  pengaruh pengenceran 

dan bagian buah timun suri (Cucumis melo L.) terhadap karakteristik fisik dan 

kimia nata de timun suri.  

 

1.3.  Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah pengenceran dan bagian buah timun 

suri diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de timun 

suri.  
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