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ABSTRAK

Semangka merupakan tanaman dari Famili Cucurbitaceae (labu-labuan)
yang bersifat semusim buah semangka memiliki banyak manfaat begitu juga
dengan kulit nya, kulit buah semangka mengandung berbagai macam vitamin dan
mineral yang sangat bermanfaat bagi tubuh selain itu kulit buah semangka juga
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku olahan makanan seperti Nata. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui apakah limbah kulit buah semangka dapat
dijadikan sebagai bahan baku pembuatan nata berdasarkan parameter tektur,
ketebalan, berat, warna, rendemen serta kadar air dan kadar serat. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif kualitatif dengan waktu
pengamatan yang berbeda yaitu 10 hari, 12 hari dan 14 hari untuk melihat
perubahan fisik selama proses fermentasi Nata. Sampel kulit buah semangka
diambil secara acak dari pedagang jus dan buah, Hasil penelitian menunjukan
bahwa berdasarkan pengamatandari 10,12 dan 14 hari di dapatkan rata-rata
ketebalan pada ketiga nata adalah 1,7cm, 2,2 cm, 2,2cm, dan rata-rata berat pada
ketiga nata 756,3g, 802,0g, 822,3¢g, tekstur nata yang kenyal, warna putih keruh,
aroma asam. dan hasil rendemen nata pada hari ke 14 yaitu 82,3%, 79,5%, 82,7%
serta diperoleh kadar serat 4,31% dan kadar air 97,8.

Kata Kunci : Nata, Semangka, Fermentasi
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ABSTRACT

Watermelon is a plant of the Cucurbitaceae family (pumpkin) which is
seasonal watermelon has many benefits as well as its skin, watermelon skin
contains a variety of vitamins and minerals that are very beneficial for the body
besides the skin of watermelon can also be used as raw material processed foods
such as Nata. This study aims to determine whether the watermelon rind waste
can be used as raw material for making nata based on texture parameters,
thickness, weight, color, yield and water content and fiber content. The method
used in this study is a descriptive qualitative method with different observations,
namely 10 days, 12 days and 14 days to see physical changes during the Nata
fermentation process. Watermelon skin samples were taken randomly from juice
and fruit traders. The results showed that based on observations of 10.12 and 14
days the average thickness of the three nata was 1.7 cm, 2.2 cm, 2.2 c¢cm, and
average average weight of the three nata 756.3g, 802.0g, 822.3g, chewy nata
texture, turbid white color, sour aroma. and the yield of nata on the 14th day is
82.3%, 79.5%, 82.7% and the fiber content is 4.31% and the water content is
97.8%.

Keywords: Nata, Watermelon, Fermentation
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar belakang

Tanaman semangka (Citrullus lanatus) merupakan salah satu tanaman
penghasil buah yang banyak terdapat di Indonesia. Buah ini sangat diminati
masyarakat karna rasanya yang manis dan segar Di dalam buah semangka terdapat
kandungan zat-zat yang sangat berguna bagi kesehatan tubuh manusia. Manfaat
dari kandungan buah semangka antara lain melindungi jantung dan menjaga
kesehatan kulit. Fungsinya tidak sekadar penghilang dahaga, tapi juga sebagai
antioksidan yang baik Kadar antioksidan yang tinggi pada semangka dapat
diandalkan sebagai penetral radikal bebas dan mengurangi kerusakan sel dalam
tubuh (Perkins dan Collins, 2004).

Buah semangka umumnya hanya dikonsumsi pada bagian daging yang
berwarna mencolok saja (misalnya merah, merah muda, dan kuning) , sedangkan
pada bagian lapisan putih kulit kurang diminati masyarakat untuk dikonsumsi dan
hanya dibuang menjadi limbah yang kurang dimanfaatkan. Limbah yang
dihasilkan dari semangka ini cukup banyak yaitu sekitar 30 % dari buah itu
sendiri. Seperti kulit buah lainnya, kulit buah semangka yang memiliki ketebalan
selalu menjadi sampah. limbah yang cukup banyak yang dihasilkan oleh buah
semangka ini dapat dimanfaatkan kembali menjadi sebuah produk pangan yang
bermanfaat. Produk pangan yang dapat dihasilkan dengan pemanfaatan kulit
semangka salah satunya adalah pembuatan nata kulit semangka. Selain itu nata
sangat baik untuk kesehatan pencernaan dan dapat mencegah diare (Oseni dan

Okoye, 2013).
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Kulit buah semangka merupakan lapisan terluar pada buahnya yang dapat
dikupas. kulit buah tidak dimanfaatkan dengan baik hanya menjadi limbah yang
menyebabkan masalah lingkungan terutama polusi air .Kulit buah mengandung
senyawa kimia yang dapat dijadikan pakan ternak dan pemupukan tanaman.
Pecahan polifenol yang kaya dari eksrtak kulit buah dapat digunakan sebagai
antioksidan alami dan makanan Selain itu, kulit buah dapat digunakan menjadi
bahan baku pembuatan nata yang akan meningkatkan nilai ekonomi pada industri
olahan buah (Mujaju, 2009).

Kulit/pulp buah semangka juga kaya akan vitamin, mineral, enzim, dan
klorofil.Vitamin vitaminyang terdapat pada kulit buah semangka meliputi vitamin
A, vitamin B2,vitamin B6, vitamin E, dan vitamin C. Kandungan vitamin E,
vitamin C, dan protein yang cukup banyak pada kulit buah semangka dapat
digunakan untuk menghaluskan kulit, rambut, dan membuat rambut tampak
berkilau.Sedangkan betakaroten dan likopen yang terdapat pada kulit buah
semangka dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan untuk mengencangkan kulit
wajah dan mencegah keriput pada wajah. Kulit semangka mengandung asam
amino citrulline sebanyak 2 — 20 mg/gr berat kering. Bagian kulit semangka lebih
banyak mengandung serat dan kalium tetapi mengandung lebih sedikit (Perkins
dan Collins, 2004).

Nata adalah suatu zat yang menyerupai gel tidak larut dalam air dan
terbentuk pada permukaan media fermentasi. Nata merupakan lapisan polisakarida
ekstraselular (selulosa) yang dibentuk oleh mikroba pembentk kapsul. Nata
berbentuk padat, berwarna putih, transparan, tekstur kenyal menyerupai gel dan

terapung pada bagian permukaan cairan. Nata dibuat dengan memanfaatkan
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substrat, seperti air kelapa, nanas tau sumber biomasa lainya untuk di fermentasi
secara aerob dengan bantua mikroba (Heryawan, 2014)

pembentukan nata terjadi karena proses pengambilan glukosa oleh sel-sel
Acetobacter xylinum. Kemudian glukosa tersebut digabungkan dengan asam
lemak membentuk prekusor (penciri nata) pada membran sel. Prekusor ini
selanjutnya dikeluarkan bersama enzim mempolimerisasikan glukosa menjadi
selulosa di luar sel (Budiyanto, 2004).

Nata merupakan selulosa sintetik yang dihasilkan oleh bakteri
Acetobacter xylinum. Bakteri nata ini berasal dari biakan murni atau bibit. Biakan
murni merupakan bakteri yang berada dalam kondisi dormansi (istirahat) dan
belum terkontaminasi mikroorganisme lainnya. Biakan murni ini perlu diaktitkan
terlebih dahulu, yakni dengan menyediakan kondisi lingkungan (suhu dan pH)
yang optimal dan makanan yang dibutuhkan (Kristianiningrum, 2004).

Berbagai penelitian ilmiah telah membuktikan bahwa air buah kelapa
dapat diganti dengan bahan lain sebagai bahan baku pembuatan nata. melakukan
penelitian pengaruh pH dan penambahan sukrosa pada pembuatan nata dari sari
buah mangga, hasilnya diperoleh nata de mango. melakukan penelitian produksi
nata dengan menggunakan bahan baku limbah cair pabrik tahu dengan berbagai
konsentrasi yang berbeda, hasilnya diperoleh nata de soya. untuk memanfaatkan
limbah kulit buah semangka untuk dijadikan bahan baku pembuatan nata dengan
yang dilakukan melalui proses fermentasi menggunakan bakteri Acetobacter

xylinum dengan menganalisis kualitas dari nata yang diperoleh (Effendi, 2013).
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1.1. Rumusan masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah pada penelitian ini
adalah apakah limbah kulit buah semangka dapat dimanfaatkan sebagai bahan
baku dalam pembuatan nata.
1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui limbah kulit buah
semangka dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan nata.
1.3.Manfaat

Adapun manfaat dalam penelitian ini adalah untuk memberikan informasi
kepada masyarakat tentang pemanfaatan limbah kulit semangka sebagai bahan
baku pembuatan nata, manfaat lainya dari penelitian ini unuk mengurangi limbah
serta dapat menhasilkan poduk sehat yang dapat di konsumsi. Dan sebagai acuan

data dasar bagi peneliti selanjutnya.
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BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Deskripsi Tanaman Semangka (Citrullus lanatus)

Semangka merupakan tanaman dari Famili Cucurbitaceae (labu-labuan)
yang bersifat semusim. Buah semangka telah dibudidayakan 4.000 tahun SM
sehinggga tidak mengherankan apabila konsumsi buah semangka telah meluas ke
semua belahan dunia semangka (Citrullus vulgaris ) atau dalam bahas inggris di
sebut watermellon masih kerabat dekat dengan buah melon (Cucumis mello)

tanaman ini berasal dari afrika tropika (Wijayanto dkk., 2012).

Tanaman semangka dibudidayakan secara luas oleh masyarakat terutama
di dataran rendah, sehingga memberi banyak keuntungan kepada petani dan
pengusaha semangka, serta dapat meningkatkan perbaikan tata perekonomian

Indonesia, khususnya bidang pertanian (Nurmiati, 2010).

Semangka mepunyai kandungan air yang tinggi. Tanaman ini merupakan
tanaman ini merupakan tanaman semusim yang menjalar (merambat) dengan
perantara alat pemegang yang berbentuk pilin, tidak dapat membentuk akar
adventiv serta tidak bisa memanjat. Tanaman ini dapat hidup di ketinggian 1000
mdpl Tanaman yang sekitar 80% dari produksi memiliki warna daging merah.
Semangka memang baik untuk tubuh namun perlu diketahui semangka tidak
boleh dimakan dengan gula aren. Hal ini dikarenakan kadang-kadang bersifat

menjadi racun yang dapat membuat kejang-kejang (Ahmad, 2016).
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Menurut Steenis, V (1997) klasifikasi ilmiah dari tanaman semangka
sebagai berikut : Kingdom : Plantae : Devsi : Magnoliopsida : Ordo : Violales :

Famili : Cucurbitaceae : Genus : Citrullus : Spesies : Citrullus lanatus.

2.1.1 Morfologi Tanaman Semangka

Tanaman semangka merupakan tanaman semusim tumbuh merambat
hingga mencapai panjang 3-5 cm batang lunak bersegi berambut panjang
mencapai 1,5-5 meter daun semangka berseling, bertangkai, helaian daun lebar
dan berbulu, menjari dengan ujung nya yang runcing. Panjang daun sekitar 3-25
cm dengan lebar 15-5 cm bagian tepi daun begelombang dan permukaan bawah
nya berambut rapat pada tulang nya. Bunga tanaman nya semangka muncul pada
ketiak daun, berwarna kuning cerah. semangka meiliki tiga jenis bunga, yaitu
bunga jantan (Staminate), bunga betina (Pistillate) dan bunga sempurna
(Hemaphrodite) pada umum nya bungga semangka memiliki bungga jantan dan
betina dengan proporsi 7 : 1. Semangka memiliki bentuk beragam dengan panjang
20-40 cm diameter 15-20 cm dengan berat mulai 4 kg sampai dengan 20 kg

(Mujaju, 2009).

Bentuk buah di bedakan menjadi tiga yaitu oval dan lonjong bahkan saat
ini ada yang berbentuk kotak semangka mempunyai kulit buah yang tebal
bedaging dan licin. Daging kulit semangka ini di sebut dengan albedo. Warna
albedo semangka putih. Bagian kulit semangka memiliki banyak kandungan yang
bermanfaat bagi kesehatan, kulit semangka kaya akan zat sitrulin. Warna kulit
buah bermacam-macam, seperti hijau tua, kuning agak putih, atau hijau muda

bergari putih, daging buahnya renyah banyak mengandung air, dan rasaya manis
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dan sebagian besar berwarna merah, jingga dan kuning bentu biji pipih

memanjang (Jasmine dkk., 2014).

2.2. Manfaaat Buah Semangka

Buah semangka memiliki beragam manfaat karena semangka adalah salah
satu buah yang bebas lemak dan memiliki kadar air sebanyak 93,4%, protein
0,5%, karbohidrat 5,3%, serat 0,2%, dan vitamin A, vitamin C, vitamin B,
sertamineral. Buah semangka salah satu tanaman yang mengandung antioksidan
yang tinggi, sehingga dapat diandalkan sebagai penetral radikal bebas dan
mengurangi kerusakan sel ditubuh. Buah semangka juga mengandung zat
karotenoid seperti likopen yang memiliki manfaat untuk tubuh dan juga untuk

kesehatan kulit agar terlihat awet muda (Sutomo, 2007).

Semangka diketahui mengandung zat-zat tertentu yang cukup efektif
dalam membunuh sel-sel kanker, yaitu zat yang mampu menghidupkan aktivitas
fungsi sel darah putih yang mampu meningkatkan sistem kekebalan. Hasil
percobaan menunjukkan bahwa semangka mengandung zat-zat yang dapat
menstimulir phagocyte, yaitu suatu sel darah yang mampu melindungi sistem
darah dari infeksi dengan cara menyerap mikroba untuk mematikan sel-sel
penyebab penyakit kanker. Kandungan kalori buah semangka sangat rendah
sehingga semangka dapat berfungsi sebagai diuretik. Buah semangka
mengandung pigmen karotenoid jenis flavonoid yang memberikan warna daging
buah merah atau kuning. karena mengandung beberapa jenis gizi, buah semangka
juga memiliki kegunaaan yang baik untuk kesehatan tubuh manusia diantaranya,

kesehatan jantung, mencegah berbagai jenis kanker, menetralkan tekanan drah
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tinggi, membuat tidur menjadi nyenyak, memperlancar sirkulasi darah,

menurunkan berat badan, meredakan nyeri otot (Rochmatika dkk., 2012).

2.2.1 Kandungan Buah Semangka

Daging buah semangka mengandung air sebanyak 93.4%, protein 0.5%,
karbohidrat 5.3%, lemak 0.1%, serat 0.2%, dan berbagai macam vitamin (A, B,
dan C). Selain itu juga mengandung antioksidan seperti asam amino (citrulline
dan arginine), asam asetat, asam malat, asam folat, likopen, karoten, bromin,
kalium, silvit, lisin, fruktosa, dekstrosa, dan sukrosa. Citrulline dan arginine
berperan dalam pembentukan urea di hati dari amonia dan CO2 sehingga
keluarnya urin meningkat dan kandungan kalium dapat membantu kerja jantung

serta menormalkan tekanan darah ( Widodo, 2015).

Buah semangka merupakan salah satu buah yang banyak disukai oleh
masyarakat mengandung air sebanyak 93,4g, protein 0,5g, karbohidrat 5,3g,
lemak 0,1g, serat 0,2g, abu 0,7g, dan vitamin (A, B, dan C) dengan kandungan
vitamin C sebesar 6 mg per 100 g bahan (Gunawan, 2014) kandungan gizi
kandungan air dan kaliumnya yang tinggi pada buah semangka dapat
menetralisasi tekanan darah. Antioksidan, betakaroten dan vitamin C dan fenolik
membantu sel-sel tubuh tetap sehat, serta difungsikan sebagai pangan fungsional.
Konsumsi jus semangka dapat dari memodulasi kerusakan oksidatif yang

disebabkan oleh paparan sinar-X dosis rendah (Atalah. dkk, 2014)

2.2.2. Manfaat kulit buah semangka

Cara memanfaatkan kulit/pulp semangka dapat dikatakan tidak sulit. Di

beberapa negara seperti Amerika Selatan, Rusia, Ukraina, Rumania, Bulgaria, dan
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Arab, kulit buah semangka sering dibuat acar atau dimakan sebagai sayuran. Kulit
buah semangka juga dapat diminum setelah dijus dengan campuran buah lainnya.
Selain itu, kulit buah semangka dapat langsung digunakan dengan cara diparut
dan ditempel pada wajah sebagai masker atau digosok-gosokkan pada kulit kepala
untuk menghilangkan ketombe dan membuat rambut tampak lebih berkilau

(Riasman, 2012).

Karena nilai gizi yang tinggi kulit buah semangka memiiki beberapa
manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh manusia diantaranya kesehatan jantung
mencegah berbagai jenis kanker, menetralkan tekanan darah tinggi, membuat tidur
nyenyak, memperlancar sirkulasi darah, menurunkan berat badan, membuat kulit
tetap sehat, mencegah penuaan, mencegah pengaruh buruk siar matahari serta

dapat mengatas kulit berminyak (Ahmad, 2016).

2.2.3. Kandungan kulit buah semangka

Semangka memiliki daging dan kulit/pulp buah yang didalamnya terdapat
zat citrulline. citrulline lebih banyak ditemukan pada kulit semangka yakni sekitar
60 persen dibanding dagingnya. Zat ini juga dapat ditemukan pada semua warna
semangka dan yang paling tinggi kandungannya adalah jenis semangka kuning.
Zat citrulline ini akan bereaksi dengan enzim tubuh ketika dikonsumsi dalam
jumlah yang cukup banyak lalu diubah menjadi arginin, asam amino non essensial
yang berkhasiat bagi jantung dan kekebalan tubuh Kulit/pulp buah semangka juga
kaya akan vitamin, mineral, enzim, dan klorofil. Vitamin-vitamin yang terdapat
pada kulit buah semangka meliputi vitamin A, vitamin B2, vitamin B6, vitamin E,

dan vitamin C. Kandungan vitamin E, vitamin C, dan protein yang cukup banyak
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pada kulit buah semangka dapat digunakan untuk menghaluskan kulit, rambut,
dan membuat rambut tampak berkilau. Sedangkan betakaroten dan likopen yang
terdapat pada kulit buah semangka dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan untuk
mengencangkan kulit wajah dan mencegah timbulnya keriput pada wajah.

(Prahasta, 2009).

Kulit semangka mengandung asam amino citrulline sebanyak 2 — 20 mg/gr
berat kering. Bagian kulit semangka lebih banyak mengandung serat dan kalium
tetapi mengandung lebih sedikit gula dibanding daging buahnya (Perkins-Veazie,

2004).

2.3 Limbah Semangka

Buah Semangka biasanya dikonsumsi pada bagian daging yang berwarna
mencolok saja (misalnya merah) padahal masih banyak bagian yang lain dari
semangka yang bisa dikonsumsi dan dimanfaatkan. Limbah semangka adalah
buangan yang di hasilkan dari bagian yang tidak terpakai dari buah semangka,
limbah semangka termasuk limbah organik sehinnga limbah ini dapat di
manfaatan kembali melalui daur ulang dan memiliki nilai eknomis yang tinggi.
Tanaman Semangka dibudidayakan untuk dimanfaatkan buah segar nya tetapi ada
yang memanfaatkan limbahnya yang bisanya hanya menjadi sampah seperti daun
dan buah semangka muda untkk bahan sayur mayur, biji yang memilik aroma
dimanfaatkan sabagai makanan ringan seperti kuaci dan kulit semangka yang
dapat diolah menjadi bebagai olahan makanan seperti yohurt, manisan kulit buah
semangka, nata de semangka, selai semangka, kripik semangka da masih banyak

yang lainnya (Fardias, 2014).
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Limbah semangka juga sangat berpotensi besar bagi kesehatan diantaranya
seperti kulit semangka : yang dapat mehaluskan kulit dengan cara dimaskerkan ke
wajah, dapat menyembuhkan kencing manis, tekanan darah tinggi, gatal gatal dan
lain-lain, biji semangka : memiliki kandungan zat besi, kalium dan vitamin yang
dapat mengatas infeksi kantung kemih dan sangat baik untuk otak, dan daun
semangka : yang dapat membersihkan lambung serta mengobati sakit ginjal

(Riasman, 2012).

2.4. Nata

Nata berasal dari bahasa spanyol yang berarti krim (cream). Krim ini
dibentuk oleh mikroorganisme Acetobacter xylinum melalui proses fermentasi.
Mikroorganisme ini membentuk gel pada permukaan larutan yang mengandung
glukosa (Kristianingrum, 2004). Nata merupakan suatu bahan makanan hasil
fermentasi oleh bakteri Acetobacter xylinum yang kaya akan selulosa, bersifat

kenyal, transparan, dan rasanya menyerupai kolang-kaling (Budiyanto, 2004).

Sumber glukosa merupakan faktor penting dalam proses fermentasi.
Bakteri untuk menghasilkan nata membutuhkan sumber glukosa bagi proses
metabolismenya. Glukosa akan masuk ke dalam sel yang dibutuhkan dalam
perkembang biakannya. Jumlah glukosa yang ditambahkan harus diperhatikan
sehingga mencukupi untuk metabolisme dan pembentukan pikel nata (Hidayat,

2006).

Tanpa penambahan gula, tekstur nata menjadi kurang tebal. Sebaliknya,
penambahan gula yang terlalu banyak (konsentrasi gula terlalu pekat)
menyebabkan bakteri mengalami plasmolisis atau kematian (Prasetyana, F.2002).
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Selain glukosa, nitrogen juga merupakan faktor penting. Nitrogen diperlukan
untuk pertumbuhan sel dan pembentukan enzim. Zwelzeneur Ammonia (ZA) atau
Urea mengandung nitrogen yang berguna untuk meningkatkan aktivitas atau
sebagai nutrisi Acetobacter xylinum. Keuntungannya nata yang dihasilkan
menjadi lebih banyak dalam waktu yang singkat. Sebaliknya, tanpa penggunaan

nitrogen nata yang dihasilkan akan sedikit (Malvianie dkk., 2004).

2.4.1. Acetobater xylinum

Acetobacter xylinum merupakan bakteri berbentuk batang pendek, yang
mempunyai panjang 2 mikron dan lebar 0,6 mikron, dengan permukaan dinding
yang berlendir. Bakteri ini biasa membentuk rantai pendek dengan satuan 6-8 sel
dan dengan pewarnaan gram menunjukkan gram negatif. Pada kultur sel yang
masih muda, individu sel berada sendiri-sendiri dan transparan. Koloni yang
sudah tua membentuk lapisan menyerupai gelatin yang kokoh menutupi sel
koloninya Acetobacter xylinum memproduksi kapsul secara berlebihan dan
digunakan dalam pembuatan nata de coco. Bakteri ini mampu mensintesis
selulosa dari glukosa. Nata yang dihasilkan berupa pelikel yang mengambang di
permukaan substrat. Bakteri ini juga terdapat pada produk kombucha yaitu teh

yang difermentasi (Hidayat, 2006).

2.4.2. Fermentasi

Fermentasi merupakan kegiatan mikrobia pada bahan pangan sehingga
dihasilkan produk yang dikehendaki. Mikrobia yang umumnya terlibat dalam
fermentasi adalah bakteri, khamir dan kapang. Contoh bakteri yang digunakan
dalam fermentasi adalah Acetobacter xylinum pada pembuatan nata de coco.
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Terjadinya fermentasi ini dapat menyebabkan perubahan sifat bahan pangan,
sebagai akibat dari pemecahan kandungan - kandungan bahan pangan tersebut.
Misalnya buah atau sari buah dapat menghasilkan rasa dan bau alkohol, susu
menjadi asam dan lainnya. Fermentasi adalah reaksi dengan menggunakan
biokatalis untuk mengubah bahan baku menjadi produk. Biokatalis yang
digunakan adalah bakteri, yeast atau jamur. Prosesnya dilakukan dalam sebuah
bejana yang disebut bioreaktor atau fermentor. Umpan yang masuk ke fermentor
disebut substrat. Substrat utama adalah sumber karbon yang digunakan oleh
mikroorganisme untuk memberikan energi untuk pertumbuhan dan produksi

produk akhir (Riasman, 2012).

Mikroorganisme juga membutuhkan nutrient lainnya. Nutrient ini juga
menyediakan elemen-elemen kunci pada penyusunan struktur molekul dari
komponen 2 sel seperti nukleus, dinding sel, dan membran. Nutrien yang umum
adalah sulfur, phosphor, potassium, magnesium, nitrogen, dan mineral - mineral
lainnya. Sel yang hidup membutuhkan oksigen untuk memelihara pertumbuhan,
sehingga kebutuhan oksigen untuk fermentasi dengan mikroorganisme aerobik

disuplai dengan gelembung udara ke dalam fermentor (Aminatul dkk., 2010).
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2.4.3. Syarat Mutu Nata

Sebagai bahan acuan dan standart nata yang dibuat harus memenuhi
persyaratan agar layak konsumsi, syarat mutu nata dalam kemasan menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI) dapat dilihat pada tabel 1 di bawah.

Tabel 1. Syarat mutu nata

No. Jenis uji satuan persyaratan
1 Keadaan
1.1 Bau - Normal
1.2 Rasa - Normal
1.3 Warna - Norma
1.4  Tekstur - Normal
2 Bahan asing - Tidak boleh ada
3 Bobot tuntas % Min 50
4 Jumlah gula % Min 15
5 Serat makanan % Maks 4,5
Bahan tambahan makanan :
6.1 Pemanis buatan
-sakarida Tidak boleh ada
-siklamat Tidak boleh ada

Sesuai SNI 01-0222-1995
Sesuai SNI 01-0222-1995

6.2 Pewarna tambahan
6.3 Pengawet (Na-benzoat)
Campuran logam :

7.1  Timbal (Pb) Mg/kg Maks 0,2

7.2  Tembaga (Cu) Mg/kg Maks 2,0

7.3 Seng (Zn) Mg/kg Maks 5,0

7.4  Timah (Sn) Mg/kg Maks 40,0250,0
8  Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks 0,1

Cemaran mikroba :

9.1 Angka lempeng total Kolom g Maks 2,0 x 10

9.2 Coliform APM g <3

9.3  Kapang Koloni g Maks 50

9.4 Khamir Koloni g Maks 50

Sumber : SNI101-2881-1992
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BAB Il
BAHAN DAN METODE

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret s.d Mei 2019 di Laboratorium
Biologi Universitas Medan Area.
3.2.Alat dan bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah kompor, panci, sendok,
saringan/tapisan , dandang, gelas ukur, wadah/baki, neraca analitik digital, serbet,
blender, tisu, koran, PH meter , dan jangka sorong/penggaris.

Bahan yang digunakan dalam penelitian dalam penelitian ini adalah kulit
semangka varietas lokal, Zwelzeneur ammonia (ZA), gula, asam asetat, bakteri

Acetobacter xylinum.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode deskriptif kuantitatif, hasil
Yang di peroleh diamati dalam bentuk tabulasi ,dengan parameter pengamatan

tekstur, ketebalan, berat, warna , dan rendemen.

3.4. Prosedur Penelitian
3.4.1. Teknik pengambilan sampel

Sampel kulit buah semangka sebagian diambil dan dan sebagian lagi dibeli
di tukang jus dan buah setelah itu di kumpulkan secara random/acak dari

pedagang buah dan penjual jus di sekitaran Pancing jalan Pimpinan, Kota Medan.
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3.4.2. Preparasi Sample

Preparasi Sample di mulai dari pengumpulan limbah kulit semangka
kemudian di cuci bersih lalu di pisahkan antara kulit keras dan kulit putihnya
karena yang di pakai dalam penelitian ini hanya kulit dalamnya saja setelah itu
sampel di potong-potong dadu lalu di masuk kan ke dalam blender untuk
dihaluskan lalu disaring untuk mendapatkan air dari kulit semangka (Sudiar dkk.,
2002).
3.4.3. Pembuatan Nata

Pembuatan Nata dilakukan dengan cara, cairan ekstrak kulit buah
semangka sebanyak 1000 ml dimasukkan ke dalam panci lalu dipanaskan dan
ditambahkan gula pasir sebanyak 25g, Kemudian dilakukan penambahan urea 5 g,
dan cuka 10 ml sampai larutan mempunyai pH 4.Lalu dipanaskan hingga
mendidih sambil diaduk, setelah itu ditutup dan didinginkan sampai suhu 27°C.
Kemudian diinokulasikan starter A.Xxylinum sebanyak 20 ml ke 9 baki,
Difermentasi selama 10 hari, 12 hari dan 14 hari hingga terbentuk lapisan nata
(Sudiar dkk., 2002).
3.5. Uji Rendemen dan Perbandingan dengan Produk Nata yang ada di
Pasaran.

Rendemen nata diukur dengan metode gravimetri dan dinyatakan dalam

berat per volume media cair yang digunkan.

berat nata (g) x 100%

volume bahan (g)
Setelah uji rendemen produk nata dari kulit buah semangka di bandingkan

Rendemen =

karakteristik nya dengan produk nata yang ada di pasaran.
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3.6. Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan menggunakan uji skoring dengan kriteria
semakin tinggi angka maka mutunya semakin baik. Aspek yang dinilai meliputi
tingkat kesukaan terhadap tekstur, rasa, aroma, dan warna dimana panelis
dimintai tanggapan pribadinya tentang kesukaan terhadap suatu produk menurut
tingkatan-tingkatan tertentu yang telah ditetapkan berdasarkan justifikasi peneliti.
Panelis berjumlah 15 orang agar data yang dihasilkan lebih berfariasi.

Tabel 2. Skala uji kesukaan nata dari kulit buah semangka

No Sifat Skala
Organoleptik 1 2 3 4 5
1 Tekstur
2 Rasa
3 Aroma warna
4  warna
Keterangan:
1 = Tidak suka
2 =Kurang suka
3 = Netral
4  =Suka
5 = Sangat suka

3.7. Analisis Data
Data hasil pengamatan diamati dengan menggunakan metode deskriptif
kuantitatif. Pengamtan dilakukan meliputi ketebalan nata, tekstur, berat aroma,

dan uji organoleptik (warna, rsasa,aroma).
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Tabel 3. Analisis Data

Lama
Fermentasi Pengamatan

Nata Ketebalan Berat tekstur Warna Aroma

10 hari Baki 1
Baki 2
Baki 3
Baki 1

12 hari Baki 2
Baki 3
Baki 1

14 hari Baki 2
Baki 3

UNIVERSITAS MEDAN AREA

©Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya ini tanpa mencantumkan sumber
2. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruhnya karya ini tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepi@d 10/21/19

Access from repository.uma.ac.id



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat diperoleh kesimpulan
bahwa limbah kulit buah semangka dapat dijadikan sebagai bahan baku
pembuatan nata dengan hasil rendemen, kadar air 4,31%, kadar serat 97,8% serta

syarat mutu fisik lain nya yang hampir sesuai dengan standart SNI nata.

5.2. Saran

Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut da mendalam tentang
pengujian/analisa zat-zat biokimia serta campuran logam dan cemaran mikroba

pada nata limbah kulit semangka.
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Lampiran I. Data uji organoleptik

Tabel 7.

No Nama Umur Pekerjaan  Tekstur Rasa Aroma warna
1 Widda syafira 27 tahun Guru 5 5 4 1
2 Nindi rahmi sagala 17 tahun  Siswi SMA 5 5 4 1
3 irma suriani 19 Tahun  Mahasiswa 5 5 4 1
4 Supitri lubis 20 tahun ~ Mahasiswa 5 5 5 2
5 Dwi sukarianti 19 tahun ~ Mahasiswa 5 5 5 1
6 Syifa indria 18 tahun  Mahasiswa 3 5 4 2
7 Ela rosa sagala S.pd 28 tahun PNS 4 1 4 2
8 Annur fatimah S.E 27 tahun Dosen 5 1 4 2
9 Fadhilatur rahma 26 tahun ~ Wiraswasta 4 1 4 1
10 Arisamala 24 tahun Guru 5 5 4 2
11 Fitri novianti 21 tahun  Mahasiswa 4 5 4 1
12 Dani aisyah bako 21 tahun  Mahasiswa 5 5 4 1
13 Azrina purba S.pd M.pd 34 tahun Dosen 3 5 4 2
14  Wulandari mariesa 23 tahun Terapis 5 5 5 1
15  Tuti wardanie 24 tahun Guru 5 5 4 2

Keterangan :

1 =Tidak suka, 2 = Kurang suka, 3
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Lampiran II. Data uji organoleptik

Skor Responden Jumlah %
(Tekstur) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
5 1 1 1 1 1 0 0O 1 o0 1 0 1 0 1 1 [ 10 67
4 0O 0 0 0O O 0 1 0 1 0 1 0O 0 O 0 [ 20
3 0O 0 0 0O O 1 0O 0 O 0 0 0O 1 O 0 ) 13
2 00000 0 OOUOU OO0 0 0 0 0 0
1 00000 O 0O OO 0 0 0 0 0 0 0 0
Jumlah 15 100
Skor Responden Jumlah %
(Aroma) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
5 o o o0 1 12 0 0 O O O o0 O 0 1 0 i 3 20
4 1 11 0 O 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 i 12 80
3 o o 0 0 0O 0o 0o 0o o o o0 o o 0o o o 0
2 0O 0 0o 0O OO OO O O 0 o 0o o o o0 0
1 O 0 0o 0O 0OOO O O O 0 o oo o o 0
Jumlah 15 100
Skor Responden Jumlah %
(Rasa) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
5 1 1 1 1 1 1 0O 0 O 1 1 1 1 1 1 0 12 80
4 0O 0 0 0 O 0 0O 0 O 0 0 0O 0 ©O 0 l 0 0
3 0O 0 0 O O 0 0O 0 O 0 0 0O 0 O 0 l 0 0
2 0 000O0O 0 OOU O OO 0 0 0 0 0
1 0O 0 0 0 O 0 1 1 1 0 0 0O 0 oO 0 r 3 20
Jumlah 15 100
Skor Responden Jumlah %
(Warna) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
5 o o 0o 0 0o o o o o o o o 0O 0 O i 0 0
4 o o 0o 0 0O 0o 0o 0O 0 0o o0 o 0O 0 O i 0 0
3 o o 0o 0o 0O 0o 0o 0O o o o0 o 0o 0o o o 0
2 o o010 1 1 1 0 1 0 0 1 0 1 7 47
1 1110 1 0 0 0 1 0 1 1 0 1 o0 8 53
Jumlah 15 100
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Lampiran III. Uji rendemen

Uji rendemen baki 1

berat nata (g)x 100 %
Rendemen =
volume bahan
823 gx100%
R == W - 823%

Uji rendemen baki 2

berat nata (g)x100 %
volume bahan
795 gx 100 %
~ 71000 ml

rendemen =

=79.5%

Uji rendemen baki 3

berat nata (g)x 100%
volume bahan

rendemen =

R = 827 gx 100 %
1000 ml

Lampiran IV. Gambar Proses Pembuatan Nata

= 82.7 %S
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E

Gambar. a) pengumpulan dan pengsterilan sampel kulit semangka . b)
penghalusan sampel. c¢) pengukuran bahan-bahan yang dibutuhkan dengan
menggunakan gelas ukur. d) larutan nata yang siap diproses. €) proses pemasakan
nata.

Lampiran V. Gambar Hasil Nata
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Gambar. f) hasil dari baki 1. G) hasil dari baki 2. h)hasil dar baki 3. 1) nata hasil
dari limbah kulit buah semangka. J) gambar perbandingan fisik nata kulit buah
semangka dan nata dengan merk dagang (nata de coco).
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