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SUMMARY 

YAYU GUSTI NADILA. The Effect of  Ratio Cucumber (Cucumis sativus L.) 

to Water and the Concentration of Sugar on the Physical and Chemical 

Characteristics of  Nata de Cucumber. (Supervised by EKA LIDIASARI). 

 The purpose of this study was to determine the ratio of cucumber (Cucumis 

sativus L.) and water and sugar concentration to the physical and chemical 

characteristics of the resulting nata de cucumber. This research was carried out 

from November 2022 to January 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, namely the ratio of cucumber and 

water (1:1 and 1:2), and factor B, namely the concentration of sugar (2% (w/v), 

4% (w/v), and 6% (w/v)). The data obtained were processed using analysis of 

variance (ANOVA), the treatments that had a significant effect were further 

tested using the 5% Honest Significant Difference (BNJ) test. 

 The results showed that treatment A (ratio of cucumber and water) had a 

significant effect on hardness and moisture content, while treatment B 

(concentration of sugar) had a significant effect on yield, thickness, hardness, 

water content and total sugar. The interaction of the two treatment factors has a 

significant effect on violence. The best treatment was A2B3 (ratio of cucumber 

and water 1:2 ; sugar concentration 6%) with a yield value of 67.10%, thickness 

1.57 cm, hardness 374.70 gf, water content 91.70%, total sugar 9.0% and 

C/N ratio 25.13. 

  

 

Keywords : nata de cucumber, ratio of cucumber, sugar concentration  
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RINGKASAN 

 

YAYU GUSTI NADILA. Pengaruh Rasio Buah Timun (Cucumis sativus L.) 

dengan Air dan Konsentrasi Gula Pasir terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia 

Nata de Cucumber. (Dibimbing oleh EKA LIDIASARI).  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah rasio buah timun 

(Cucumis sativus L.) dan air serta konsentrasi gula pasir terhadap karakteristik 

fisik dan kimia nata de cucumber yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan November 2022 sampai Januari 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 timun dan air (1:1 dan 1:2), dan 

faktor B, yaitu konsentrasi gula pasir (2% (b/v), 4% (b/v), dan 6% (b/v)). Data 

yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA), perlakuan 

yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

5%. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (rasio buah timun dan 

air) berpengaruh nyata terhadap kekerasan dan kadar air, sedangkan perlakuan B 

(konsentrasi gula pasir) berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan, 

kekerasan, kadar air dan total gula. Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh 

nyata terhadap kekerasan. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A2B3 (rasio 

buah timun dan air 1:2 ; konsentrasi gula pasir 6%) dengan karakteristik nilai 

rendemen 67,10%, ketebalan 1,57 cm, kekerasan 374,70 gf, kadar air 91,70%, 

total gula 9,0% dan rasio C/N 25,13. 

 

 

Kata kunci : konsentrasi gula, nata de cucumber, rasio buah timun 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nata merupakan produk makanan berbentuk seperti agar dan bertekstur 

kenyal yang dihasilkan dari proses fermentasi (Anam et al., 2019). Nata 

diperoleh melalui proses fermentasi oleh spesies bakteri penghasil asam asetat 

yaitu Acetobacter xylinum (Pambayun, 2002). Bakteri tersebut membentuk 

pelikel tebal yang terdapat di atas permukaan medium, pelikel tebal itu disebut 

nata (Putranto dan Taofik, 2017). Bahan baku dalam pembuatan nata umumnya 

adalah air kelapa, sehingga dikenal dengan nata de coco (Nurdyansyah dan 

Widyastuti, 2017). Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan selain air 

kelapa ada beberapa jenis bahan yang bisa digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan nata, beberapa diantaranya singkong atau nata de cassava (Alfarisi et 

al., 2021), ubi jalar ungu atau nata de purple sweet potato (Dewi et al., 2021),  

tomat atau nata de tomato (Natalia dan Parjuningtyas, 2009), nanas atau nata de 

pina (Majesty et al., 2015). Bahan-bahan di atas memiliki kandungan seperti 

karbohidrat, vitamin, mineral, kadar air yang tinggi, yang dibutuhkan dalam 

proses fermentasi nata. Salah satu jenis buah yang dapat dimanfaatkan dalam 

pembuatan nata adalah buah timun.  

Buah timun merupakan salah satu jenis sayuran atau buah dari famili 

cucurbitales (Yadi et al., 2012). Salah satu varietas buah timun yang banyak di 

Indonesia yaitu adalah varietas biasa atau lokal. Buah timun  varietas ini 

merupakan jenis buah timun yang pada umumnya banyak dijumpai di pasaran. 

Buah timun lokal ini memiliki diameter buah yang relatif cukup besar, memiliki 

warna hijau dengan corak garis putih kekuningan dan memiliki biji yang cukup 

banyak (Suprayogi dan Tiwotiwu, 2016). Buah timun adalah salah satu buah 

yang mengandung kadar air yang tinggi yaitu sebesar 96,2% (Haryani et al., 

2016). Ilma dan Wirawani (2015) dan Sumpena (2001),  menambahkan bahwa 

kandungan nutrisi per 100 g timun terdiri dari protein 0,8 g, pati 0,1 g, 

karbohidrat 3 g, fosfor 30 mg, besi 0,5 mg, kalium 147 mg, Vitamin A, Vitamin 

B1, Vitamin B2, dan Vitamin C. Dilihat dari kandungan nutrisi dan kadar air 
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yang ada di buah timun, buah timun ini dapat dijadikan bahan baku dalam 

pembuatan nata.  

Penelitian Sari et al. (2017), menunjukkan hasil nata de cucumber dengan 

perlakuan penambahan konsentrasi starter Acetobacter xylinum 2,5%, 5%, 7,5%, 

10% dan 12,5%  menghasilkan rendemen sebesar 90,15%, derajat putih 53,16%, 

dan uji organoleptik (aroma, rasa, tekstur dan warna) yang menghasilkan aroma 

tidak asam, memiliki rasa yang normal atau hambar, tekstur yang kenyal dan 

memiliki warna putih keruh. Pembentukan nata terjadi karena proses 

pengambilan glukosa dari larutan gula atau gula dalam substrat oleh sel-sel 

Acetobacter xylinum. Glukosa tersebut menjadi sumber karbon bagi bakteri 

Acetobacter xylinum untuk membentuk senyawa metabolit diantaranya selulosa 

yang membentuk nata. Selain sumber karbon, nitrogen juga merupakan nutrisi 

yang diperlukan oleh bakteri. Sumber nitrogen yang digunakan dapat berupa 

nitrogen organik ataupun nitrogen anorganik. Biasanya dikalangan masyarakat 

menggunakan amonium sulfat (ZA) dalam pembuatan nata (Anam et al., 2019).  

Rasio buah timun dan air dalam pembuatan sari buah juga merupakan 

faktor yang dapat mempengaruhi  karakteristik produk. Komposisi rasio buah 

timun dan air yang tepat dalam penyiapan sari buah akan menghasilkan kualitas 

nata yang baik. Perbandingan buah timun dan air dalam penyiapan sari buah akan 

menentukan jumlah komponen buah yang terlarut dalam sari buah seperti gula, 

mineral, dan vitamin (Pertiwi dan Susanto, 2014). Komponen-komponen yang 

terlarut tersebut yang mempengaruhi karakteristik nata yang dihasilkan. Selain, 

rasio buah timun dan air faktor yang lain yang harus diperhatikan adalah 

penambahan konsentrasi gula pasir. Penambahan gula pasir juga dapat 

berpengaruh terhadap mutu nata dan meningkatkan nutrisi yang berupa sumber 

karbon bagi bakteri Acetobacter xylinum dalam mengubah sebagian glukosa 

menjadi selulosa (Amiarsi et al., 2015). Berdasarkan uraian- uraian tersebut maka 

dilakukan penelitian tentang pengaruh rasio buah timun (Cucumis sativus L.) dan 

air serta konsentrasi gula pasir terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de 

cucumber. Nata dari buah timun ini diharapkan dapat menjadi salah satu 

alternatif produk pangan yang baik dan tinggi serat. Penelitian ini juga 

diharapkan mendapatkan rasio buah timun dan air serta konsentrasi gula pasir 

terbaik sehingga menghasilkan nata de cucumber dengan kualitas yang baik. 
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1.2. Tujuan  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah rasio buah timun dengan 

air dan konsentrasi gula pasir terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de 

cucumber yang dihasilkan. 

 

1.3.  Hipotesis   

Diduga rasio buah timun dengan air dan konsentrasi gula pasir 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de cucumber. 
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