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ABSTRAK 

PENGARUH KONSENTRASI FRUKTOSA DAN STARTER Acetobacter 

xylinum TERHADAP KUALITAS NATA DE CITRULLUS  

( Citrullus lanatus ) 

AFRAINI SARTIKA MANULLANG 

1701012103 

Program Studi Sarjana Farmasi 

Pembuatan nata dapat dilakukan dengan menggunakan bahan baku sari 

buah semangka dengan cara penambahan starter Acetobacter xylinum , asam cuka, 

tauge, fruktosa pada media sari buah semangka melalui proses fermentasi. Tujuan 

penelitian ini mengetahui sari semangka merah dapat dijadikan nata dan pengaruh 

penambahan Fruktosa dan waktu umur starter Acetobacter xylinum terhadap 

kualitas nata de citrullus. 

Metode penelitian ini adalah Eksperimental untuk mengetahui gejala atau 

pengaruh yang timbul akibat adanya perlakuan tertentu. 

Hasil penelitian pada konsentrasi fruktosa 15% dengan umur bakteri 4 hari 

memiliki  2,4 cm (Ketebalan),  96% (Kadar air),  40 % (Kadar serat), dan  90 % 

(Rendemen). Hasil uji organoleptik, warna, aroma, tekstur, serta rasa yaitu tidak 

berbau dan sangat kenyal. 

Kesimpulan sari semangka merah dapat dijadikan nata dan biasa dijadikan 

produk makanan, sarannya perlu dilakukannya pemeriksaan syarat mutu pada 

pembuatan nata dipasaran yang dikeluarkan oleh Badan Standarisasi Nasional 

sesuai dengan SNI. 

  

 

Kata Kunci : Semangka, Fruktosa,  Tauge, Acetobacter xylinum, Nata de 

citrullus 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Nata adalah lapisan polisakarida ekstraseluler (selulosa) yang dibentuk 

oleh kumpulan sel bakteri pembentuk kapsul. untuk menghasilkan massa nata 

yang kokoh, tebal, kenyal putih, dan tembus pandang perlu diperhatikan suhu 

inkubasi (fermentasi), komposisi dan pH atau keasaman medium, selain itu 

penggunaan biang (starter) juga penting (1). Adapun faktor-faktor yang 

mempengaruhi pembentukan nata adalah kandungan gula, protein, karbohidrat 

dan vitamin di dalam larutan. Selain faktor tersebut, proses pembentukan nata 

sangat dipengaruhi oleh umur starter, lama fermentasi, tingkat keasaman medium 

dan ruangan produksi (2). 

Kecambah adalah tumbuhan kecil yang baru tumbuh dari biji kacang-

kacangan yang disemaikan atau melalui perkecambahan. Kecambah yang dibuat 

dari biji kacang hijau disebut tauge. Vitamin yang ditemukan dalam tauge adalah 

vitamin C, thiamin, riboflavin, niasin, asam pantothenik, vitamin B6, folat, kolin, 

vitamin A, vitamin E dan vitamin K. 

Penggunaan ekstrak kacang hijau / tauge sebagai sumber nitrogen tidak 

diragukan lagi, hal ini didasarkan pada penelitian tentang “Pemberian Nata de 

coco dengan sumber Nitrogen Organik yang Berbeda”, dihasilkan bahwa 

penggunaan taugedapat menghasilkan nata lebih tebal dibandingkan dengan nata 

yang dibuat dengan menggunakan sumber nitrogen organik lainnya (3). 
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Semangka berasal dari tropik sub tropik Afrika. Tumbuhan liar ditepi 

jalan, padang belukar, pantai laut, atau ditanam dikebun dan pekarangan sebagai 

tanaman buah. Kulit  buah dan daging buah rasanya manis, sifatnya dingin (4). 

 Semangka (Citrullus lanatus) adalah buah tropis yang banyak dikenal 

orang, karena kandungan airnya dapat mengurangi rasa haus. Pada umumnya 

buah semangka sering dikonsumsi dalam bentuk buah tanpa kulit ataupun di jus 

terlebih dahulu. Hampir tidak ada yang tidak suka buah semangka, karena selain 

memiliki rasa yang manis, buah semangka juga terasa menyegarkan. Selain itu 

buah semangka juga mengandung berbagai macam vitamin, mineral dan zat-zat 

berkhasiat lainnya sehingga banyak orang memanfaatkannya menjadi alternatif 

pengobatan seperti demam, susah buang air besar, sakit tenggorokan, sariawan, 

hepatitis, tekanan darah tinggi, impotensi, asam urat tinggi, sebagai anti kanker 

dan untuk menghilangkan kerutan di wajah (5). Adapun gambar 1.1 tentang Buah 

Semangka Merah dapat dilihat sebagai berikut: 

 

Gambar 1.1 Buah Semangka Merah 

Sebagian besar konsumen buah semangka hanya memakan bagian daging 

buah yang berwarna merah saja. Kandungan kimia semangka, terutama 
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kandungan karbohidratnya bisa di manfaatkan sebagai bahan untuk nata de 

citrullus (5). Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh. Tubuh 

manusia membutuhkan karbohidrat 55% - 66% dari total (jumlah makanan yang 

dimakan dan diserap oleh tubuh (6). 

Daging buah semangka merah rendah kalori dan mengandung air, protein, 

karbohidrat, lemak, serat, abu, dan vitamin (A, B, dan C),  juga mengandung asam 

aminoasetat, asam fosfat, natrium, kalium, fruktosa dan lain-lain (7). 

Acetobacter xylinum adalah bakteri yang digunakan dalam pembentukan 

nata. Kriteria penting penting bagi mikroba sebagai starter, yaitu sehat dan berada  

dalam keadaan aktif. Acetobacter xylinum dapat tumbuh dengan baik pada kondisi 

aerob, yaitu perlu adanya oksigen bebas dari udara dan dalam suasana asam (8). 

Bakteri Acetobacter xylinum dapat tumbuh pada pH 3,5 -7,5, namun akan 

tumbuh optimal bila pH nya 4,3. Sedangkan suhu optimum bagi pertumbuhan 

bakteri Acetobacter  xylinum pada suhu 28
o
C - 31

o
C. Umur bakteri mempengaruhi 

sifat dan ketebalannata yang diperoleh. Umur bakteri yang digunakan dalam 

fermentasi berpengaruh pada hasil akhir, semakin tua kultur  yang digunakan 

makin menurun hasilnya (berat dan ketebalannya). Kultur yang berumur 8-14 hari 

membentuk felikel yang tebal dan berat. 

Asam asetat biasa dikenal dengan cuka biang. Asam ini biasanya 

digunakan untuk menambah atau memperkuat rasa asam pada makanan.Dosis 

penggunaan asam asetat sekitar 5 ml untuk setiap 1 liter air semangka sehingga 

diperoleh pH 4,0-4,5. 
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Fruktosa adalah gula sederhana yang memberikan rasa manis, terdapat 

pada makanan alami seperti buah-buahan, madu, sayuran dan biji-bijian. Sejak 

beribu-ribu tahun yang lalu, manusia mengkonsumsi fruktosa dalam dietnya 

terutama dari buah-buahan segar dan sayuran antara 16-20 gram per hari. 

Kandungan fruktosa dalam buah-buahan bervariasi antara 5-10% bobotnya dan 

manusia mengkonsumsinya dalam jumlah sedikit. Semangka dan jeruk 

mengandung sedikit fruktosa, makanan yang mengandung tinggi fruktosa adalah 

pear, cherry, apel, anggur dan lain - lain (9). 

Penggunaan fruktosa sebagai sumber karbon tidak diragukan lagi, hal ini 

didasarkan pada penelitian yang  meneliti tentang “Pengaruh Penambahan Sumber 

Karbon Terhadap Kondisi Fisik Nata de Coco”. Dari penelitiannya dihasilkan 

bahwa penambahan fruktosa sebanyak 10 gram (2%) dalam 500 ml mempunyai 

ketebalan yang paling besar yaitu 8,14 mm (10). 

Pengaruh umur biakan Acetobacter xylinumterhadap rendemen “Nata de 

Sugar“terdiri dari 3 perlakuan yaitu A1  (umur biakan 4 hari) = 36,64% , 

sedangkan A2 dan A3 menghasilkan rendemen lebih rendah masing-masing 

24,45% dan 26,19%(11). 

Berdasarkan uraian diatas, peneliti melakukan penelitian ini dengan tujuan 

untuk mengetahui apakah buah semangka merah dapat dijadikan sebagai nata dan 

apakah pengaruh penambahan fruktosa dan starter Acetobacter xylinum terhadap 

kualitas nata de citrullus(semangka merah). 
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1.2 Rumusan Masalah 

a. Apakah sari semangka merah dapat dibuat menjadi nata? 

b. Bagaimanakah pengaruh penambahan fruktosa dan waktu umur starter 

Acetobacter xylinum terhadap kualitas nata de citrullus? 

 

1.3 Hipotesis Penelitian 

a. Sari semangka merah dapat dijadikan produk nata. 

b. Pengaruh penambahan fruktosa dan waktu umur  starter Acetobacter 

xylinum terhadap kualitas nata de citrullus menghasilkan produk nata 

yang baik 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

a. Untuk mengetahui apakah sari semangka merah dapat dibuat menjadi nata 

b. Untuk mengetahui pengaruh penambahan fruktosa dan waktu umur  starter 

Acetobacterxylinum terhadap kualitas nata de citrullus. 

 

1.5 Manfaat Penelitian  

a. Bagi peneliti 

Dapat menambah wawasan dan pengalaman tentang pemanfaatan daging 

buah semangka dalam pembuatan nata. 

b. Bagi Masyarakat. 

Masyarakat dapat menambah daya guna dari semangka sebagai bahan 

pembuatan nata dan memenuhi kebutuhan gizi masyarakat, serta dapat 

dijadikan sebagai sumber penghasilan sehingga dapat membuka lapangan 

kerja baru untuk mengurangi pengangguran. 
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1.6 Kerangka Pikir Penelitian 

Berdasarkan hal-hal yang dipaparkan diatas secara eksperimental, maka 

kerangka pikir penelitian ditunjukkan pada ( gambar ). 

Variabel Bebas       Variabel Terikat         Parameter 

 

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 1.2. Kerangka Pikir Penelitian  

 kadar air 

 kadar serat kasar 

 Berat nata 

 rendemen 

 Ketebalan nata 

 Organoleptik 

 Aroma (tidak    

(asam) 

 Warna (putih) 

 Rasa (cita rasa 
enak) 

 Tektur (kenyal 
dan tidak keras) 

 

 

 
 

 Fruktosa 
dengan 

konsentrasi 

5%, 10% 

dan 15%  

 Starter 
Acetobacter 

xylinum 

dengan umur 

4, 6,8 hari 

 

 Nata de citrullus 
 

 Kualitas nata 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Semangka 

Tumbuhan semangka  ini merambat, namun tidak dapat membentuk akar 

adventif dan tidak dapat memanjat. Jangkauan rambatan dapat mencapai belasan 

meter. Daunnya berlekuk-lekuk ditepinya. Sementara bunganya sempurna, 

berwarna kuning, kecil. Buah semangka memiliki kulit yang keras, berwarna hijau 

pekat dan hijau muda. Sementara daging buahnya yang berair berwarna merah 

atau kuning (12). Adapun gambar buah semangka dapat dilihat sebagai berikut: 

 

Gambar 2.1 Buah semangka 

Buah semangka (Citrullus lanatus) adalah buah tropis yang banyak 

dikenal orang, karena kandungan airnya dapat mengurangi rasa haus. Pada 

umumnya buah semangka sering dikonsumsi dalam bentuk buah tanpa kulit 

ataupun di jus terlebih dahulu. Hampir tidak ada yang tidak suka buah semangka, 

karena selain memiliki rasa yang manis, buah semangka juga terasa menyegarkan. 

Selain itu buah semangka juga mengandung berbagai macam vitamin, mineral dan 

zat-zat berkhasiat lainnya sehingga banyak orang memanfaatkannya menjadi 
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alternatif pengobatan seperti demam, susah buang air besar, sakit tenggorokan, 

sariawan, hepatitis, tekanan darah tinggi, impotensi, asam urat tinggi, sebagai anti 

kanker dan untuk menghilangkan kerutan di wajah (12). 

 

2.2. Kandungan Buah Semangka 

Adapun kandungan buah semangka yaitu Sitrullin, arginin, kukubositrin, 

likopen dan enzim urease.Adapun kandungan nilai nutrisi pada buah semangka 

dapat dilihat Tabel 2.1. sebagai berikut: 

Tabel 2.1.  Nilai Nutrisi Buah Semangka 

Nilai Nutrisi Per 100 gram 

Persentase merujuk kepada rekomendasi Amerika Serikat untuk dewasa 

Energi 

Karbohidrat 

Gula 

Diet Serat 

Lemak 

Protein 

Air 

Vitamin A equiv. 

Thiamine (Vit. B1) 

Riboflavin (Vit. B2) 

Niacin (Vit. B3) 

Asam Pantotenat 

Vitamin B6 

Folat (Vit. B9) 

Vitamin C 

Kalsium 

Besi 

Magnesium 

Fosfor 

Kalium 

Seng 

127 kJ (30 kkal) 

7,55 g 

6,2 g 

0,4 g 

0,15 g 

0,61 g 

91,45 g 

28 mg (3%) 

0,033 mg (3%) 

0,021 mg (1%) 

0,178 mg (1%) 

0,221 mg (4%) 

0,045 mg (3%) 

3 mg (1%) 

8,1 mg (14%) 

7 mg (1%) 

0,24 mg (2%) 

10 mg (3%) 

11 mg (2%) 

112 mg (2%) 

0,10 mg (1%) 

Sumber: Buku 68 Buah Ajaib Penangkal Penyakit 
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2.3. Tauge (Kecambah Kacang Hijau) 

Kacang hijau merupakan salah satu tanaman semusim yang berumur 

pendek kurang lebih 60 hari. Tanaman ini disebut juga mungbean, green gramatau 

golden gram. Tanaman kacang hijau merupakan tanaman yang tumbuh hampir 

diseluruh tempat di Indonesia, baik di dataran rendah hingga daerah dengan 

ketinggian 50 meter dari permukaan laut (13). 

Kecambah adalah tumbuhan kecil yang baru tumbuh dari biji kacang-

kacangan yang disemaikan atau melalui perkecambahan. Kecambah yang dibuat 

dari biji kacang hijau disebut tauge. Vitamin yang ditemukan dalam tauge adalah 

vitamin C, thiamin, riboflavin, niasin, asam pantothenik, vitamin B6, folat, kolin, 

ß-karoten, vitamin A, vitamin E (a-tokoferol), dan vitamin K. Mineral yang 

ditemukan dalam tauge adalah kalsium (Ca), besi (Fe), magnesium (Mg), fosfor 

(P), potasium (K), sodium (Na), zinc (Zn), tembaga (Cu), mangan (Mn), dan 

selenium (Se). Asam amino esensial yang terkandung dalam tauge, antara lain: 

triptofan, treonin, fenilalanin, metionin, lisin, leusin, isoleusin, dan valin(13). 

 

2.4. Nata 

 Nata berasal dari kata Natare yang berarti terapung. Secara fisik nata 

adalah bahan pangan berbentuk gel, berwarna putih dan kenyal seperti kolang-

kaling, yang dihasilkan oleh bakteri Acetobacter xylinum yang mengandung gula 

dan bersifat asam. Nata dapat digunakan sebagai makanan penyegar (pencuci 

mulut), yaitu dihidangkan dalam bentuk campuran dengan buah-buahan. Produk 

ini juga dapat dihidangkan secara dingin, dicampur dengan es (13). 
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Nata adalah sellulosa, dimana sellulosa tersusun dari pita-pita sellulosa 

dihasilkan dari dinding sel Acetobacter xylinum. Nata merupakan makanan 

penyegar atau sebagai makanan penutup yang dihidangkan dalam bentuk 

campuran dengan buah-buahan (14). 

Kandungan utama nata adalah air dan serat sehingga nata baik digunakan 

untuk mempelancar penyerapan makanan dari dalam tubuh dan bisa dipergunakan 

sebagai tambahan ice cream, es teler, yogurt dan juga dapat membantu penderita 

diabetes. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi terhadap kualitas nata antara lain : 

1. Pemilihan Bahan 

Bahan-bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan nata harus 

memenuhi kualitas baik, hal ini bertujuan agar nata yang dihasilkan 

kualitasnya baik. Apabila bahan-bahan yang digunakan kualitasnya kurang 

baik, maka akan mempengaruhi kualitas nata secara keseluruhan, baik 

warna , rasa, aroma, dan tektur yang kurang disukai. 

2. Bahan pembantu. 

Kandungan nutrisi sari semangka yang dibuat nata de citrillusmasih perlu 

diperkaya agar bakteri nata produktif dalam menghasilkan nata.pH diatur 

sesuai dengan persyaratan tumbuh optimal bakteri tersebut. Bahan 

pembantu yang digunakan dalam pembuatan nata adalah : 

a. Gula Pasir 

Gula berfungsi sebagai sumber karbon (sumber energi ). Sumber 

karbon bisa menggunakan fructosa karena mudah diperoleh dan 

harganya relatif murah. 
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b. Amonium sulfat. 

Rumus Kimia Amonium Sulfat (NH4)2SO4 

Amonium sulfat juga disebut urea berfungsi sebagai sumber nitrogen 

untuk merangsang pertumbuhan dan aktivitas bakteri Acetobacter 

xylinum. Produsen nata menggunakan amonium sulfat karena harganya 

lebih murah dan mudah diperoleh. Kandungan nitrogen urea antara 

20,5-21 persen, sedangkan wujudnya berupa kristal atau umumnya 

berwarna putih. 

c. Asam asetat glasial. 

Rumus Kimia Asam Asetat glasial C2H4O2 

Asam asetat glasial atau cuka biang berfungsi untuk mengatur derajat 

keasaman (pH) media fermentasi. 

3. pH / keasaman 

Metabolisme Acetobacter xylinum selama fermentasi dipengaruhi oleh 

keasaman media. pH optimum pembuatan nata berkisar antara 4-5. 

Penambahan asam asetat berfungsi untuk menurunkan pH media 

fermentasi dan digunakan oleh bakteri untuk  membentuk asam glukonat. 

4. Suhu. 

Suhu yang dibutuhkan dalam pembuatan nata adalah suhu kamar (28 
o
C - 

31 
o
C ).Suhu yang terlalu tinggi ataupun terlalu rendah akan menghasilkan 

nata yang kurang berkualitas atau aktifitas Acetobacter xylinum terhambat. 

5. Kebutuhan Oksigen. 

Bakteri nataAcetobacter xylinum merupakan mikroba aerobik. Bila 

kekurangan oksigen, bakteri ini akan mengalami gangguan atau hambatan 
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dalam pertumbuhannya dan bahkan akan segera mengalami kematian. 

Wadah yang digunakan untuk fermentasi natatidak boleh ditutup rapat 

untuk mencukupi kebutuhan oksigen. Udara yang secara langsung 

mengenai produk nata, dapat menyebabkan terjadinya kegagalan proses 

pembuatan nata. 

6. Penutup untuk pembuatan nata. 

Penutupan dilakukan menggunakan media kertas bersih untuk 

menghindari kontaminasi dan mendapatkan pertukaran oksigen. Selama 

proses fermentasi wadah harus tertutup rapat agar kotoran yang terbawa 

udara luar tidak dapat mencemari proses fermentasi. 

7. Sumber Cahaya. 

Pembuatan nata pada ruang gelap akan mempercepat pembentukan 

struktur nata dan lapisan nata yang dihasilkan akan tebal. Ruang gelap 

yang dimaksud adalah ruang gelap yang tidak mendapatkan cahaya 

matahari secara langsung atau cahaya lampu 

8. Lama Fermentasi. 

Pada kondisi yang sesuai, lapisan nata terbentuk dipermukaan media akan 

terlihat pada hari ketiga sampai keempat pemeraman. Secara perlahan-

lahan dalam jangka waktu 8-14 hari lapisan tersebut semakin menebal. 

Pemanenan nata dilakukan setelah lebih dari 8 hari pemeraman. Jika 

setelah 14 hari tidak dilakukan pemanenan, maka akan terdapat lapisan 

tipis yang terpisah dibawah lapisan nata yang akan menjadi kurang asam 

sehingga nata menjadi busuk, akhirnya nata menjadi turun. Selama 
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fermentasi berlangsung media nata tidak boleh digoyang-goyangkan 

ataupun digerakkan karena akan mengakibatkan pecahnya struktur lapisan 

nata yang terbentuk sehingga didapat lapisan nata yang tipis dan terpisah 

satu sama lainnya. 

9. Sanitasi. 

Bekerja dengan mikroorganisme dituntut adanya tingkat sanitasi yang 

tinggi. Sanitasi meliputi : sanitasi perorangan , lingkungan dan peralatan, 

harus dikontrol (15). 

 Nata yang berkualitas baik dapat dilihat dari dua aspek yaitu kualitas nata 

ditinjau dari sifat fisik dan sifat tersembunyi. Sifat fisik yang diukur meliputi 

indikator, warna, rasa, tekstur, dan aroma. Sedangkan kualitas tersembunyi 

meliputi nilai gizi, keamanan mikroba (15). 

 Nata yang berkualitas baik dapat dilihat dari 2 aspek, yaitu kualitas nata 

ditinjau dari sifat fisik dan sifat tersembunyi. Sifat fisik meliputi warna, rasa, 

tekstur dan aroma. Sedangkan kualitas tersembunyi meliputi nilai gizi, keamanan 

mikroba. Berdasarkan sifat fisik ciri-ciri nata dalam kemasan yang berkualitas 

baik dan berkualitas rendah adalah sebagai berikut : 

a) Kualitas baik : tekstur kenyal (tidak tembus jika ditekan dengan jari), 

warna putih bersih, permukaan rata, tampak licin dan agak mengkilap, 

aromanya segar. 

b) Kualitas rendah : tekstur lembek, tipis dan berlubang-lubang, warna agak 

kusam dan berjamur, aroma sangat asam. 

Faktor penyebab kegagalan pembentukan nata adalah : 



14 

 

 

 

a) Kurang bersih atau steril dalam penyiapan alat dan bahan fermentasi 

b) Terjadinya kontaminasi, baik oleh jamur bakteri pada alat 

c) Tidak cukupnya starter (15). 

 

2.5. Syarat Mutu 

Syarat mutu merupakan hal yang penting dalam menentukan kualitas nata. 

Syarat mutu nata dipasaran yang dikeluarkan oleh Badan Standarisasi Nasional 

sesuai SNI dapat dilihat pada tabel 2.2 sebagai berikut: 

Tabel 2.2 Syarat Mutu Nata 

No Jenis Uji Satuan Persyaratan 

1  Keadaan :   

 a. Bau - Normal 

 b. Rasa - Normal 

 c. Warna - Normal 

 d. Teksture - Normal 

2  Bahan Asing - Tidak Boleh Ada 

3  Bobot tuntas % Min 50 

4  Jumlah gula ( dihitung sebagai 

sakarosa) 

% Min 15 

5  Serat makanan % Maks 4.5 

6  Bahan tambahan makanan:   

 a. Pemanis buatan: 

- Sakarin 

- Siklamat 

  

Tidak boleh ada 

Tidak boleh ada 

 b. Pewarna tambahan Sesuai SNI 01-0222-1995 

 c. Pengawet ( Na-Benzoat) Sesuai SNI 01-0222-1995 

7  Campuran logam :   

 a. Timbal( Pb) mg/kg Maks 0.2 

 b. Tembaga ( Cu) mg/kg Maks 2.0 

 d. Seng ( Zn) mg/kg Maks 5.0 

 e. Timah ( Sn) mg/kg Maks 40.0/250.0 

8  Cemaran Arsen ( As) mg/kg Maks 0.1 

9  Cemaran Mikroba  

 a. Angka Lempeng Total Koloni/g Maks 2.0 x     

 b. Coliform APM/g <3 

 c. Kapang Koloni/g Maks 50 

 d. Khamir Koloni/g Maks 50 
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2.6. Bahan Pangan 

Produk makanan nata bukan merupakan sesuatu yang asing lagi 

dikalangan masyarakat, bentuknya yang seperti agar-agar tetapi kenyal merupakan 

ciri khas tersendiri dari nata. Makanan ini bermanfaat untuk memperlancar 

penyerapan makanan dalam tubuh dan membantu penderita diabetes yang diet 

gula. Bahan baku yang umum digunakan adalah air kelapa, sehingga dikenal 

sebagai nata de coco. Selain dari air kelapa, nata juga dibuat dari berbagai buah-

buahan seperti buah semangka (nata de citrullus). Pengembangan produk nata 

diperkirakan mempunyai prospek yang cerah dimasa yang akan datang. Hal ini 

didasarkan pada kenyataaan bahwa semakin banyak industri nata yang berdiri dan 

produk nata yang beredar di pasaran (16). 

 Nata adalah lapisan polisakarida ekstraseluler (selulosa) yang dibentuk 

oleh kumpulan sel bakteri pembentuk kapsul. Lapisan ini mempunyai teksture 

kenyal, putih, menyerupai gel dan terapung pada bagian permukaan cairan (nata 

tidak akan tumbuh di dalam cairan). Pembuatan nata tidak begitu sulit, dan biaya 

yang dibutuhkan juga tidak begitu banyak (17). 

Kata Nata diduga berasal dari Bahasa Spanyol yaitunadar yang berarti 

berenang. Nata diterjemahkan kedalam bahasa latin sebagai natare yang berarti 

terapung. Starter yang digunakan adalah bakteri Acebacter xylinum. Jika 

ditumbuhkan dimedia cair yang mengandung gula, bakteri ini akan menghasilkan 

asam asetat dan lapisan putih yang terapung dipermukaan media cair tersebut, 

lapisan putih itulah yang dikenal sebagai nata (17). 

Nata adalah selulosa hasil sintetis gula oleh bakteri Acetobacter xylinum 

berbentuk agar, berwarna putih dan mengandung air sekitar 98 %. Nata tergolong 
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makanan berkalori rendah karena mengandung serat yang sangat dibutuhkan oleh 

tubuh untuk proses pencernaan makanan yang terjadi dalam usus dan penyerapan 

air dalam usus besar (18) 

Makanan adalah kebutuhan pokok sehari-hari yang berperan penting untuk 

kelangsungan hidup manusia. Aktivitas manusia akan mengalami hambatan jika 

makananya dikonsumsi tidak cukup dalam jumlah dan mutunya. Makanan dapat 

diperoleh dari tumbuhan (nabati) dan hewan (hewani), dengan tujuan sebagai zat 

gizi bagi tubuh yang dibutuhkan untuk mempertahankan hidup. Makanan rendah 

serat nata digunakan sebagai makanan penyegar atau pencuci mulut (18). 

 

2.7. Bakteri 

 Umumnya bakteri membutuhkan air yang lebih banyak dari kapang dan 

ragi. Bakteri dapat tumbuh dengan baik dalam konsentrasi gula atau garam yang 

rendah, kecuali bakteri-bakteri yang mempunyai toleransi terhadap konsentrasi 

gula dan garam yang tinggi (18). 

2.7.1. Pertumbuhan Bakteri Pada makanan 

Bakteri tumbuh dengan cara pembelahan biner, yang berarti satu sel 

membelah menjadi dua sel. Waktu generasi, yaitu waktu yang dibutuhkan oleh sel 

untuk membelah, bervariasi tergantung dari spesies dan kondisi pertumbuhan. 

Semua bakteri yang tumbuh pada makanan bersifat heterotropik, yaitu 

membutuhkan zat organik untuk pertumbuhannya. Dalam metabolismenya bakteri 

heterotropik menggunakan protein, karbohidrat, lemak dan komponen makanan 

lainnya sebagai sumber karbondan energi untuk pertumbuhannya. Beberapa 

bakteri dapat mengoksidasi karbohidrat secara lengkap menjadi CO2 dan H2O (19) 
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Jika tumbuh pada bahan pangan, bakteri dapat menyebabkan berbagai 

perubahan pada penampakan maupun komposisi kimia dan cita–rasa bahan 

pangan tersebut. Perubahan yang dapat terlihat dari luar misalnya perubahan 

warna, pembentukan endapan atau kekeruhan pada minuman, pembentukan 

lendir, bau asam, bau alkohol, bau busuk dan berbagai perubahan lainnya (20). 

2.7.2. Mikroorganisme Pembentuk Nata 

 Bakteri Acetobacter xylinum dapat diperbanyak dengan pembuatan 

starter.Acetobacter xylinum dapat diperoleh dengan fermentasi dengan sari 

semangka atau biakan murni Acetobacter xylinum sendiri. Komposisi media 

starter biasanya sama dengan komposisi fermentasi. Perbedaan hanya pada proses 

pembuatan yang lebih bersih dan memerlukan perlakuan khusus. Adapun kriteria 

starter yang baik antara lain : aktif dan sehat (sifat-sifat yang sesuai) dapat 

digunakan dalam jumlah rendah dibanding jumlah medium fermentasi tersedia 

cukup bebas kontaminasi dan dapat membatasi kemampuannya memproduksi 

produk akhir karena tujuan utamanya adalah produksi sel setingi-tingginya (20). 

 

2.8. Acetobater xylinum 

Adapun gambar bakteri Acetobacter xylinum dapat dilihat sebagai berikut: 

   

 

 

Gambar 2.2 Acetobater xylinum 
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              Mikroorganisme yang berperan dalam pembentukan nata adalah 

Acetobacter xylinum. Berdasarkan klasifikasi ilmiah, bakteri Acetobacter xylinum  

termasuk dalam: 

Kingdom : Bacteria 

Filum  : Proteobacteria 

Kelas  : Alpha Proteobacteria 

Ordo  : Rhodosprillales 

Family  : Psedomonadaceae 

Genus  : Acetobacter 

Spesies : Acetobacter xylinum 

2.8.1. Karakteristik Acetobacter xylinum 

Acetobacter bersifar motil ( polar) atau non motil dan memproduksi asam 

asetat dari etanol. Spesies yang sering digunakan dalam industri adalah asam 

asetat (cuka). Acetobacter xylinum termasuk golongan bakteri Acetobacter yang 

memiliki ciri-ciri antara lain berbentuk batang, gram negatif, obligat aerob, 

Bakteri ini tidak membentuk endospora maupun pigmen. Pada kultur sel yang 

masih muda, individu sel berdiri sendiri-sendiri dan transparan. Koloni yang 

sudah tua membentuk lapisan menyerupai gelatin yang kokoh menutupi sel dan 

koloninya (21). 

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 (19). 
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Acetobacter xylinum dapat tumbuh dengan baik pada kondisi aerob, yaitu 

perlu adanya oksigen bebas dari udara dan dalam suasana asam.Untuk membuat 

suasana aerob biasanya wadah untuk fermentasi memiliki permukaan yang luas 

dan penutupan dengan penutup yang masih bisa ditembus oleh udara, misalnya 

dengan kertas yang berpori-pori. Bakteri acetobacter xylinum dapat tumbuh pada 

pH 3,5 – 7,5, namun akan tumbuh optimal bila pH nya 4,3. Sedangkan suhu 

optimum bagi pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum pada suhu 28– 31
o
C 

(19). 

2.8.2. Bakteri Asam Asetat 

Kebanyakan spesies bakteri asam asetat termasuk dalam jenis Acetobacter. 

Bakteri ini dapat mengoksidasi alkohol menjadi asam asetat, tetapi Acetobacter 

dapat mengoksidasi asam asetat lebih lanjut menjadi CO2 (19). 

 

2.9. Mikroorganisme Acetobacter xylinum 

Bakteri Acetobacter xylinum dapat diperbanyak dengan pembuatan starter. 

Starter Acetobacter xylinum dapat diperoleh dengan fermentasi dengan sari 

semangka atau biakan murni Acetobacter xylinum sendiri. Komposisi media 

starter biasanya sama dengan komposisi fermentasi. Perbedaan hanya pada proses 

pembuatan yang lebih bersih dan memerlukan perlakuan khusus. Adapun kriteria 

starter yang baik antara lain : aktif dan sehat (sifat-sifat yang sesuai) dapat 

digunakan dalam jumlah rendah dibanding jumlah medium fermentasi tersedia 

cukup bebas kontaminasi dan dapat membatasi kemampuannya memproduksi sel 

setinggi-tingginya dan transparan. Koloni yang sudah tua membentuk lapisan 

menyerupai gelatin yang kokoh menutupi sel dan koloninya (22). 
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2.10. Fermentasi 

 Fermentasi adalah perubahan kimia dalam bahan pangan yang disebabkan 

oleh enzim. Enzim yang berperan dapat dihasilkan oleh mikroorganisme atau 

telahada dalam bahan pangan itu sendiri. Kata fermentasi berasal dari kata latin 

ferfereyang artinya mendidihkan. Ini dapat dianggap sebagai suatu peninggalan 

pada waktu ilmu kimia masih sangat muda sehingga terbentuknya gas dari suatu 

cairan kimia hanya dapat dibandingkan dengan keadaan seperti air mendidih (19). 

 Fermentasi merupakan akibat dari aktivitas mikrobia dalam suatu substrat 

organisme yang sesuai. Terjadinya fermentasi makanan menggunakan bakteri 

berlangsung secara spontan. Misal pada sayuran asin atau dapat juga 

menggunakan cara penambahan kultur bakteri misalnya pada pembuatan susu 

asam, yogurt, dll. Fermentasi sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya 

nutrisi, pH, suhu, umur starter (19). 

 Proses fermentasi sering didefenisikan sebagai proses pemecahan 

karbohidrat dan asam amino secara anaerobik, yaitu tanpa memerlukan oksigen. 

Senyawa yang dapat dipecah dalam proses fermentasi terutama adalah 

karbohidrat, sedangkan asam amino hanya dapat di fermentasi oleh beberapa jenis 

bakteri tertentu. Umur bakteri mempengaruhi sifat dan ketebalan nata yang 

diperoleh. Umur kultur bakteri yang digunakan dalam fermentasi berpengaruh 

pada hasil akhir, makin tua kultur yang digunakan makin menurun hasilnya (berat 

dan ketebalannya). Kultur yang berumur 7 hari membentuk felikel yang tebal dan 

berat. Untuk memperoleh hasil yang maksimal dari pembuatan nata digunakan 

kultur berumur 78 jam (19). 
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2.11. Fermentasi Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan substrat utama yang dipecah dalam proses 

fermentasi. Sumber karbon yang dapat digunakan dalam fermentasi nata adalah 

senyawa karbohidrat yang tergolong disakarida dan monosakarida. Pembentukan 

nata dapat terjadi apabila dalam media mengandung glukosa, sukrosa dan laktosa. 

Sementara yang paling banyak digunakan adalah sukrosa atau gula pasir. 

Penambahan sukrosa yang berlebihan dapat menciptakan limbah baru berupa sisa 

sukrosa tersebut, sedangkan penambahan yang terlalu sedikit menyebabkan 

Acetobacter xylinum tidak dapat tumbuh secara optimal (19). 

Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh. Tubuh manusia 

membutuhkan karbohidrat 55-66% dari total (jumlah  makanan yang dimakan dan 

dapat diserap oleh tubuh kalori sehari). Beberapa fungsi lain dari karbohidrat 

antara lain sebagai sumber energi otak, pembentukan sel darah merah, syaraf 

pusat  dan pembentukan metabolisme protein dan lemak. Adapun dua kelompok 

karbohidrat yaitu karbohidrat sederhana terdiri dari dua sakarida sedangkan 

karbohidrat komplek tersusun banyak sakarida (20). 

 

2.12. Fruktosa 

Rumus Kimia Fruktosa C6H12O6 (C6H12O6) 

Fruktosa adalah gula sederhana yang memberikan rasa manis pada buah-

buahan, sayuran dan madu. Kandungan fruktosadalam buah-buahan sedikit dan 

manusia mengkonsumsi buah-buahan antara 16-20 gram perhari.Konsumsi buah-

buahan secara teratur membantu melindungi tubuh terhadap kelainan 

kardiovaskuler, kanker maupun penyakit kronik lainnya. Buah-buahan juga 
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mengandung serat dan antioksidan yang melindungi tubuh dari dampak 

metabolisme fruktosa yang merugikan kesehatan. Sumber utama fruktosa adalah 

fruktosa yang merupakan dari fat gula tebu dan gula bit. Sejak beribu-ribu tahun 

yang lalu, manusia mengkonsumsi fruktosa dalam dietnya terutama dalam buah-

buah segar dan sayuran. Kandungan fruktosadalam buah-buahan bervariasi antara 

5-10 % bobotnya dan manusia mengkonsumsinya dalam jumlah sedikit. Menurut 

hasil penelitian konsumsi hasil fruktosayang terdapat dalam bahan alami tidak 

membahayakan kesehatan dan belum ada penelitian yang menunjukkan terjadinya 

peningkatan berat badan yang signifikan pada individu yang mengkonsumsi buah-

buahan berlebihan. Fruktosa digunakan sebagai pemanis oleh industri makanan 

karena mempunyai rasa paling manis diantara jenis karbohidrat lainnya, bahkan 

1,7 kali lebih manis bila dibandingkan sukrosa dengan harga yang relatif murah 

(20). 

 

2.13. Asam Asetat. 

Rumus Kimia Asam Asetat C2H4O2 

Asam asetat biasa dikenal dengan cuka biang. Asam ini biasa digunakan 

untuk menambah atau memperkuat rasa asam pada makanan. Asam asetat ini 

digunakan untuk mengatur derajat keasaman pada pembuatan nata. Dosis 

penggunaan asam asetat sekitar 5 ml untuk setiap 1 liter air semangka hingga 

diperoleh pH 4,0 – 4,5 (20). 
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2.14. Suhu 

Suhu yang melebih suhu optimum pertumbuhan mikroorganisme dapat 

mengakibatkan kerusakan struktur protein dan DNA yang memegang peranan 

kunci dalam metabolisme pertumbuhan sel. Suhu untuk pertumbuhan Acetobacter 

xylinumberkisar antara 28 – 31 
o
C. bahwa suhu yang baik untuk pertumbuhan 

Acetobacter xylinum adalah pada suhu 28 – 30 
o
C (20). 

 

2.15. Uji Organoleptik 

Uji organoleptikadalah penilaian menggunakan panca indra, penilaian 

menggunakan kemampuan sensorik, tidak dapat diturunkan pada orang lain. Salah 

satu pengujian organoleptik adalah dengan metode uji penyicipan. Dalam 

kelompok uji penyicipan ini termasuk uji kesukaan. Pada uji kesukaan, panelis 

diminta tanggapannya tentang kesukaan atau ketidaksukaan. Pengujiandilakukan 

oleh panelis sebanyak 10 orang. Panelis diberi formulir penilaian organoleptik 

untuk masing – masing orang (20). 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1.    Jenis Penelitian 

Metode penelitian ini adalah eksperimental yaitu untuk mengetahui suatu 

gejala atau pengaruh yang timbul, sebagai akibat dari adanya perlakuan tertentu 

Penelitian ini menggunakan model Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 3 faktor perlakuan. Faktor pertama yaitu penambahan fruktosa yang terdiri 

dari tiga level (5%, 10%, 15%,), faktor kedua yaitu waktu umur starter 

Acetobacter xylinum yang terdiri dari tiga level (4 hari, 6 hari, 8 hari), dan faktor 

ketiga yaitu penambahan tauge 25% (250 ml) sebagai sumber nitrogen. Formula 

nata dengan konsentrasi fruktosa bervariasi dapat dilihat pada tabel 3.2 yakni : 

Tabel 3.2. Formula Nata dengan konsentrasi fruktosa 5%, 10%, dan 15% 

Konsentrasi 

Fruktosa 

Waktu Umur Bakteri 

H1 H2 H3 

F1 F1H1 F1H2 F1H3 

F2 F2H1 F2H2 F2H3 

F3 F3H1 F3H2 F3H3 

 

Keterangan : F1 : Nata dengan penambahan fruktosa konsentrasi 5% 

                     F 2 : Nata dengan penambahan fruktosa konsentrasi 10% 

                     F3 : Nata dengan penambahan fruktosa konsentrasi 15% 

                     H1 : Waktu umur bakteri selama 4 hari 

         H2 : Waktu umur bakteri selama 6 hari 

         H3 : Waktu umur bakteri selama 8 hari 

 

3.2.    Tempat dan Waktu Penelitian 

3.2.1.  Tempat Penelitian 

Tempat penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas 

Farmasi dan Kesehatan Institut Kesehatan Helvetia Medan.  
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3.2.2.  Waktu Penelitian  

 Penelitian akan dilaksanakan pada bulan April- Juni 2019. 

 

3.3.   Sampel 

Pengambilan sampel daging buah semangka diambil merahnya sampai 

kebagian putih buah semangka. Pada penelitian ini sampel diambil dari pasar yang 

berada di Kota Medan dan bakteri Acetobacter xylinumyang sudah bersertifikat 

SNI (standar Nasional Indonesia).  

 

3.4.   Alat dan Bahan 

3.4.1  Alat-Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, kompor 

gas, blender, panci, sendok pengaduk, saringan, gelas ukur, baskom plastik, kertas 

pH/lakmus, plastik, karet, spidol, pisau dapur, lap kering, jangka sorong, kertas 

perkamen, lampu sipritus, botol, wadah/baki, serbet, kain kasa, kain saring, rak 

penyimpanan, nampan plastik, pisau, telenan.  

3.4.2  Bahan-Bahan. 

Bahan bahan untuk pembuatan Nata de Citrillus sebagai berikut 

semangka, fruktosa, asam Asetat glasial 99%, bakteri Acetobacter xylinum, 

aquadest, tauge, dan sirup kurnia. 
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3.5   Prosedur Kerja 

3.5.1. Pembuatan Sari Kecambah Kacang Hijau (Tauge) 

a. Tahap pemilihan bahan dan pencucian, tujuannya untuk memilih tauge 

yang baik, yaitu tidak busuk dan tidak tercampur oleh bahan lain serta 

masih segar, pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran.  

b. Tauge ditimbang sebanyak 250 gram untuk masing-masing konsentrasi. 

c. Tauge diblender lalu ditambahkan air secukupnya. 

d. Hasil pemblenderan disaring sebanyak 3 kali untuk memisahkan jus tauge 

dari ampasnya menggunakan saringan 1 kali, kemudian dengan kain saring 

2 kali. 

e. Air hasil penyaringan  tauge kemudian diletakkan di dalam wadah baskom 

atau beaker glass (23). 

3.5.2. Pembuatan Sari Buah Semangka 

a. Semangka dikupas kulitnya sampai kebagian putihnya dan diambil daging 

buahnya sebanyak 500 gram  untuk masing-masing konsentrasi. 

b. Daging semangka dihilangkan bijinya kemudian dipotong kecil kecil. 

c. Kemudian buah semangka diblender dengan menambahkan air 

secukupnya. 

d. Hasil pemblenderan disaring sebanyak 3 kali untuk memisahkan sari 

semangka dari ampasnya menggunakan saringan 1 kali kemudian disaring 

menggunakan kain penyaring menggunakan saringan 1 kali kemudian 

dengan kain kasa steril 2 kali. 
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e. Air hasil penyaringan semangka kemudian diletakkan didalam wadah 

baskom. 

3.5.3. Pembuatan Nata 

a. Sari semangka sebanyak 500 ml dimasukkan kedalam panci dan 

dipanaskan diatas kompor. 

b. Ditambahkan fruktosa dengan konsentrasi sebanyak 5%, 10%, 15% yaitu 

50 ml, 100 ml, 150 ml. 

c. Kemudian dilakukan penambahan asam cuka sebanyak 1% yaitu 10 ml 

asam asetatglasial 99% (secukupnya). 

d. Lalu ditambahkan sari tauge sebanyak 25% yaitu 250 ml. 

e. Dilakukan pengadukan dengan tujuan untuk mempercepat proses 

pencampuran bahan tambahan pada media sari semangka. 

f. Larutan sari semangka yang telah dipanaskan sampai mendidih, kemudian 

didiamkan hingga mencapai suhu ruang. 

g. Lalu dituangkan pada wadah yang telah steril. 

h. Dilakukan penambahan starter nata yakni dari bakteri Acetobacter xylinum 

dimana umur bakterinya 4 , 6, 8 hari sebanyak  10 ml. 

i. Wadah ditutup dengan kertas perkamen dan diikat dengan karet pengikat 

agar tidak terkontaminasi oleh bakteri lain. 

j. Nata disimpan dirak penyimpanan pada suhu ruang dan terhindar dari 

cahaya matahari. 

k. Fermentasi dilakukan selama 14 hari hingga terbentuk lapisan nata.  
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3.5.4. Pemanenan Nata 

a. Setelah 14  hari, nata diambil dari wadah fermentasi. 

b. Pada waktu pemanenan dibuang lapisan tipis yang terdapat diatas 

permukaan lembaran nata lalu dicuci hingga bersih. Nata dilakukan 

analisa ketebalan dan kadar serat.  

c. Lembaran nata yang sudah bersih kemudian dipotong-potong segi empat 

seperti kubus, lalu direndam dalam air bersih selama 2 hari untuk 

menghilangkan asam, selama perendaman air rendaman harus diganti 

setiap hari. 

d. Setelah direndam, potongan nata direbus dengan air sampai mendidih 

selama 10 menit lalu ditiriskan, kemudian dibuat minuman nata dengan 

direbus kembali dan ditambahkan gula. Minuman nata dilakukan uji 

organoleptik berdasarkan parameter warna, rasa dan tekstur. 

e. Nata yang direbus tanpa penambahan gula (nata murni) dilakukan uji 

organoleptik berdasarkan parameter warna, sedangkan nata yang direbus 

dengan penambahan gula (minuman nata) dilakukan uji berdasarkan 

parameter rasa dan tekstur (24). 

 

3.6. Pemeriksaan Karakteristik Nata de citrullus 

 Pemeriksaan karakteristik nata de citrullus dilakukan terhadap masing-

masing nata. Pemeriksaan nata de citrullus meliputi: sifat kimia, sifat fisik dan 

pengamatan organoleptik. Pengamatan sifat kimia meliputi kadar air dan 

pengamatan sifat fisik meliputi pengamatan rendemen dan ketebalan nata, serta 

uji organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) nata (23). 
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3.6.1.  Uji Kadar Air 

 Nata de citrullus ditimbang sebanyak 5 gram dalam cawan porselen yang 

telah diketahui beratnya. Dikeringkan dalam oven pada suhu 105
o
C selama 6 jam. 

Didinginkan dalam Desikator selama 20 menit, kemudian ditimbang. Dihitung 

berat air yang menguap dengan rumus (25).  

           
                                         

                  
      

3.6.2. Rendemen 

 Cara menghitung rendemen nata sebagai berikut (26) : 

             
          

            
      

3.6.3. Pengukuran Ketebalan Nata 

 Pengukuran ketebalan nata dilakukan setelah proses pembersihan lendir 

pada lapisan permukaan nata (27). Ketebalan nata de citrullus yang diperoleh 

akan diukur dengan menggunakan jangka sorong (28). 

3.6.4  Uji Kadar Serat Kasar 

          Uji kadar serat kasar dilakukan dengan cara : 

a. Timbang sampel sebanyak 2 gram, masukkan kedalam erlenmeyer. 

b. Ditambahkan 200 ml H2SO4 (0,255 N) mendidih dan ditutup dengan 

pendingin. 

c.  Suspensi disaring dengan kertas saring. 

d. Residu yang tertinggi dalam erlenmeyer dicuci dengan aquadest  

mendidih. 

e. Residu pada kertas saring dicuci sampai tidak bersifat asam lagi. 
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f. Residu dalam kertas saring dimasukkan lagi kedalam erlenmeyer 

dengan bantuan spatula dan dicuci dengan NaOH mendidih. 

g. Residu disaring dengan kertas saring yang telah diketahui berat 

konstannya sambil dicuci dengan K2SO4 10%. 

h. Residu dicuci dengan aquadest mendidih dan 15 ml alkohol 95%. 

i. Keringkan kertas saring di oven. 

j. Kemudian timbang residu, berat residu sama dengan berat serat    

kasar. 

3.6.5. Uji Organoleptik 

 Uji organoleptikyang dilakukan terhadap produk nata adalah warna nata 

yang dihasilkan, bau yang ditimbulkan nata, tekstur nata dan rasa nata tersebut 

(29). Dipilih 10 orang sebagai peneliti untuk menilai tekstur, rasa, bau dan warna 

dari nata de citrullus. Peneliti merupakan mahasiswa Institut Kesehatan Helvetia 

Medan yang dipilih secara acak dan merupakan orang yang tidak terlatih dalam 

menilai nata. Peneliti diminta untuk mengamati, mengecap dan mengindera 

sampel nata dari masing-masing perlakuan secara acak, kemudian peneliti diminta 

untuk mengisi kuisioner yang telah disediakan (27). 

 Tahapan dalam uji organoleptik nata de citrullus : 

a. Uji Warna 

 Uji warna dilakukan dengan cara peneliti melihat warna nata dibawah 

sinar matahari. 
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b. Uji Aroma 

 Uji aroma dilakukan dengan cara peneliti mendekatkan hidung pada nata 

dengan jarak 5 cm. 

c. Uji Tekstur 

Dalam melakukan uji tekstur, sebelumnya peneliti dianjurkan untuk 

meminum air mineral dahulu agar menetralisir mulut. Peneliti mengambil 

satu potong nata kemudian menggigitnya untuk merasakan tekstur nata, 

setelah itu panelis memberikan skor. 

d. Uji Rasa 

Sebelum melakukan uji rasa, peneliti dianjurkan untuk meminum air 

mineral dahulu setelah itu peneliti mengambil satu potong nata kemudian 

mengecapnya selama 10 detik, kemudian memberikan skor (27). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1.   Hasil Penelitian 

 Penelitian ini adalah penelitian eksperimental. Tempat penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Institut Kesehatan Helvetia Medan. 

Berdasarkan hasil pengujian uji kadar air, rendemen nata, pengukuran ketebalan 

nata, uji kadar serat kasar maka diperoleh hasil, adapun hasil dari kadar air nata 

dapat dilihat pada tabel 4.1 sebagai berikut : 

4.1.1 Uji Kadar Air 

Tabel 4.1.Uji kadar air yang terdapat dalam nata de citrullus lanatus pada 9 kali 

perlakuan. 
 

No 

Perlakuan 

  

 kadar air (%)  

Konsentrasi Fruktosa U1 U2 U3 

1 5% 94,6 94 92 

2 10% 93,6 94,8 95 

3 15% 96 95,8 95,6 

 

Keterangan :  

 U1= Umur bakteri 4 hari 

 U2 = Umur bakteri 6 hari 

 U3 = Umur bakteri 8 hari 
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Hasil penambahan konsentrasi fruktosa dan umur starter dalam pembuatan nata 

de citrullus dapat mempengaruhi uji kadar air nata dilihat pada gambar 4.1 

sebagai berikut : 

 

Gambar 4.1. Grafik Uji kadar air yang terdapat dalam nata de citrullus lanatus 

pada 9 kali perlakuan. 

 

4.1.2. Rendemen Nata 

 Rendemen natamerupakan berat basah nata yang didapat dari berat nata 

hasil fermentasi dibanding volume media awal dikali 100%. Adapun hasil 

perhitungan beratrendemennata disajikan pada tabel 4.2 sebagai berikut :                 

Tabel 4.2. Rendemen nata yang terdapat dalam nata de citrullus lanatus pada  

9 kali perlakuan. 

 
 

 

 

No 

Perlakuan 
Rendemen ( % )  

Konsentrasi Fruktosa U1 U2 U3 

1 5% 79 70 60 

2 10% 60 65 73 

3 15% 90 89 80 
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Keterangan : 

 U1= Umur bakteri 4 hari 

 U2 = Umur bakteri 6 hari 

 U3 = Umur bakteri 8 hari 

Hasil penambahan konsentrasi fruktosa dan umurstarter dalam pembuatan nata 

decitrullus dapat mempengaruhi nilai rendemen. 

 

Gambar 4.2. Grafik Nilai rendemen yang terdapat dalam nata de citrullus lanatus 

pada 9 kali perlakuan. 

 

4.1.3. Ketebalan Nata 

 Ketebalan natamerupakan tinggi dari nata atau lapisan selulosa yang 

dihasilkan dari proses fermentasi Acetobacter xylinum.  

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan diperoleh hasil rata-rata 

pengukuran ketebalan nata, ketebalan nata de citrullus lanatus dapat dilihat pada 

tabel 4.3. sebagai berikut : 

 

 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

U1 U2 U3

R
en

d
em

en
 (

%
) 

Kombinasi Konsentrasi Fruktosa dan Umur Bakteri A. xylinum 

konsentrasi 5%

konsentrasi 10%

konsentrasi 15%



35 

 

 

Tabel 4.3. Ketebalannata yang terdapat dalam nata de citrullus lanatus pada              

9 kali perlakuan. 

 
 

No 

Perlakuan 

 

Ketebalan Nata de citrullus lanatus oleh Acetobacter 

xylinum 

 

Konsentrasi Fruktosa U1 U2 U3 

1 5% 1,0 cm 1,2 cm 1,3 cm 

2 10% 1,8 cm 1,4 cm 1,9 cm 

3 15% 2,4 cm 2,2 cm 2,0 cm 

Keterangan :  

 U1= Umur bakteri 4 hari 

 U2 = Umur bakteri 6 hari 

 U3 = Umur bakteri 8 hari 

Hasil penambahan konsentrasi fruktosa dan umur starter dalam pembuatan nata 

de citrullus dapat mempengaruhi nilai rata rata ketebalan nata de citrullus dapat 

dilihat pada Gambar 4.3. sebagai berikut : 

 

Gambar 4.3. Grafik Nilai rendemen yang terdapat dalam nata de citrullus lanatus 

pada 9 kali perlakuan. 
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4.1.4. Uji Kadar Serat kasar 

Uji Kadar Serat Kasar hasilnya dapat dilihat pada tabel 4.4 sebagai berikut : 

Tabel 4.4. Kadar serat kasar yang terdapat dalam nata de citrullus lanatus pada 9 

kali perlakuan. 
 

 

 

No 

Perlakuan 

  

kadar Serat ( % )  

Konsentrasi Fruktosa U1 U2 U3 

1 5% 37 36 35 

2 10% 39 38 37,5 

3 15% 40 39,5 38,5 

Keterangan : 

 U1= Umur bakteri 4 hari 

 U2 = Umur bakteri 6 hari 

 U3 = Umur bakteri 8 hari 

Hasil penambahan konsentrasi fruktosa dan umur starter dalam pembuatan nata 

de citrullus dapat mempengaruhi uji kadar serat kasar dapat dilihatpada gambar 

4.4 sebagai berikut : 
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Gambar 4.4. Grafik Uji Kadar Serat Kasar yang terdapat dalam nata de citrullus 

lanatus pada 9 kali perlakuan. 

4.1.5. Uji OrganoleptikNata 

 Pada penilaian uji warnanata de citrullus dilakukan dengan cara mengisi 

kuisioner setelah panelis mencoba produk nata. 

4.1.5.1.  Warna 

Pada penilaian uji warna nata de citrullus dilakukan dengan cara mengisi 

kuisioner setelah panelis mencoba produk nata. Hasil penilaian panelis terhadap 

warna natade citrullus disajikan pada tabel 4.5. 

Tabel 4.5. Hasil organoleptik Warna Nata de citrullus 

Konsentrasi

Fruktosa Warna (1) Warna (2) Warna (3) Warna (1) Warna (2) Warna (3) Warna (1) Warna (2) Warna (3)

1 5% 4 4 2 5 4 1 5 2 3

2 10% 5 3 2 5 5 0 5 3 2

3 15% 9 1 0 8 2 0 6 3 1

NO

Jumlah orang yang menyukai

Umur Bakteri dan Hasil Penilaian

Umur 4 Hari Umur 6 Hari Umur 8 Hari
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Keterangan : 

Warna 

1 ( satu)   : Putih (bersih dari kotoran) 

2 (dua)     : Kuning Bening (memiliki warna diantara kuning dan bening) 

3 (tiga)     : Kuning 

4.1.5.2. Aroma 

 Pada penilaian uji Aromanatade citrullus dilakukan dengan cara mengisi 

kuisioner setelah panelis mencoba produk nata. Hasil penilaian panelis terhadap 

warna natade citrullus disajikan pada tabel 4.6. 

 

Tabel 4.6. Hasil organoleptik AromaNata de citrullus 

Konsentras i

Fruktosa Aroma (1) Aroma (2) Aroma (3) Aroma (1) Aroma (2) Aroma (3) Aroma (1) Aroma (2) Aroma (3)

1 5%
5

4 1 5 4 1 4 3 3

2 10% 6 3 1 5 4 0 4 4 2

3 15% 8 1 1 8 2 0 7 2 1

NO

Umur Bakteri  dan Has i l  Peni la ian

Jumlah orang yang menyukai

Umur 4 Hari Umur 6 Hari Umur 8 Hari

  

Keterangan : 

 Aroma  

1 (satu)   : Tidak menyengat (tidak dapat tercium secara langsung, harus 

mengendus-endus untuk mengetahui aromanya). 

 2 (dua)      : Menyengat (dapat tercium dari jarak 30 cm). 

 3 (tiga)      : Seperti tape (aromanya lebih tajam dan menyengat) 
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4.1.5.3. Rasa 

 Pada penilaian uji rasa nata de citrullus dilakukan dengan cara mengisi 

kuesioner setelah panelis mencoba produk nata. Hasil penilaian panelis terhadap 

rasa nata de citrullus disajikan pada tabel 4.7 

Tabel 4.7 Hasil organoleptik Rasa Nata de citrullus. 

Konsentras i

Fruktosa Rasa (1) Rasa (2) Rasa (3) Rasa (1) Rasa (2) Rasa (3) Rasa (1) Rasa (2) Rasa (3)

1 5% 4 4 2 5 4 1 5 2 3

2 10% 7 1 2 5 5 0 5 3 2

3 15% 9 1 0 8 2 0 6 3 1

NO

Umur Bakteri  dan Has i l  Peni la ian

Jumlah orang yang menyukai

Umur 4 Hari Umur 6 Hari Umur 8 Hari

 

Keterangan : 

Rasa 

1 (satu)  : Hambar jika dicicipi tidak memiliki rasa manis dan tidak   

memiliki rasa). 

2 (dua)    : Sedang saja (Jika dicicipi tidak terasa manis dan tidak terasa 

hambar). 

3 (tiga)  : Manis (jika dicicipi terasa manis diujung lidah). 

4.1.5.4. Tekstur 

Pada uji tekstur, panelis diminta untuk mengisi kuisioner uji tekstur nata 

de citrullus. Hasil uji organoleptik tekstur disajikan pada tabel 4.1.5.4. 
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Tabel 4.2.5.4. Hasil Organoleptik Tekstur Nata de citrullus 

Konsentrasi

Fruktosa Tekstur (1)Tekstur (2) Tekstur (3)Tekstur (1)Tekstur (2) Tekstur (3) Tekstur (1)Tekstur (2) Tekstur (3)

1 5% 5 4 1 4 4 2 5 2 3

2 10% 6 2 2 5 5 0 5 3 2

3 15% 8 1 1 6 3 1 5 4 1

NO

Umur Bakteri  dan Has i l  Peni la ian

Jumlah orang yang menyukai

Umur 4 Hari Umur 6 Hari Umur 8 Hari

Keterangan : 

 Tekstur  

1 (satu) :Lembut (Jika nata dipegang permukannya terasa halus, rata 

dan kenyal). 

2 (dua) : Biasa (Jika nata dipegang permukannya tidak lembut dan 

tidak kasar). 

3 ( tiga)     : Kasar ( Jika nata dipegang permukaan nata tidak halus dan 

tidak kenyal). 

 

 

4.2. Pembahasan 

4.2.1. Pengaruh Konsentrasi Fruktosa dan Starter Acetobacter xylinum          

Terhadap Kadar Air  Nata de Citrullus lanatus. 

 Berdasarkan tabel 4.1 menunjukkan bahwa kadar air terendah yaitu 

konsentrasi fruktosa 5% dan 10% dengan umur bakteri 8 hari dan 4 hari, dengan 

nilai  92% dan 93,6% sedangkan kadar air tertinggi yaitu konsentrasi fruktosa  

15% dengan umur bakteri 4 hari dengan nilai 96%. Nilai tersebut menunjukkan 

bahwa kadar air nata akan tinggi seiring pertambahan  konsentrasi fruktosa dan 

starter. Ketersediaan sumber karbon yang tinggi mencukupi kebutuhan 
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Acetobacter xylinum yangjumlahnya juga tinggi menyebabkan koloni dapat 

melakukan metabolismenya secara maksimal, dalam hal ini diduga selulosa yang 

dihasilkan juga semakin tinggi. 

 Tingginya kadar air disebabkan karena selulosa yang terbentuk juga tinggi. 

Air pada media terperangkap didalam matriks selulosa yang mempunyai kapasitas 

penyerapan air yang tinggi. Maka kesimpulannya bahwa konsentrasi 15% 

memiliki kadar air yang lebih tinggi, dengan umur bakteri 4 hari. 

4.2.2 Pengaruh Konsentrasi Fruktosa dan Starter Acetobacter xylinum          

Terhadap RendemenNata de Citrullus lanatus. 

 Berdasarkan pada tabel 4.2 dapat dilihat perbedaan nilai rendemen nata de 

citrullus lanatus yang dihasilkan. Nilai rendemen nata yang paling  tinggi terdapat 

pada nata  dengan konsentrasi fruktosa 15% umur bakteri 4 hari dan 6 hari dengan 

nilai rendemen 90% dan 89%, sedangkan nilai rendemen nata yang paling rendah 

terdapat pada nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dan 10 % umur bakteri 8 hari 

dan 4 hari  dengan  nilai rendemen 60%dan 60%. 

 Pada perlakuan kontrol menghasilkan rendemen yang rendah 

menunjukkan bahwa proses fermentasi media menjadi nata tidak berlangsung 

secara maksimal sehingga menyebabkan rendemen yang dihasilkan rendah, 

sedangkan pada perlakuan konsentrasi 15% menghasilkan rendemen yang tinggi. 

 Maka dapat disimpulkan bahwa rendemen nata tertinggi terdapat 

dikonsentrasi 15% dengan umur bakteri 4 hari. 
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4.2.3 Pengaruh Konsentrasi Fruktosa dan Starter Acetobacter xylinum          

Terhadap KetebalanNata de Citrullus lanatus. 

Berdasarkan tabel 4.3 menunjukkan bahwa ketebalan nata terendah yaitu 

konsentrasi fruktosa 5% umur bakteri 4 hari,dengan nilai 1,0 cm sedangkan 

ketebalan nata tertinggi yaitu konsentrasi fruktosa 15% umur 4 hari dan 6 hari, 

dengan nilai 2,4 cm dan 2,2 cm, diikuti oleh konsentrasi fruktosa 10% umur 8 hari 

dengan nilai 1,9 cm. Pada penelitian ini diperoleh hasil bahwa perlakuan dengan 

umur bakteri dan dengan konsentrasi 5% memiliki ketebalan yang paling rendah 

jika dibandingkan dengan konsentrasi yang lain. Hal tersebut dapat disebabkan 

oleh jumlah konsentrasi fruktosa yang ditambahkan kedalam substrat. Dalam 

proses pembuatan nata, fruktosa digunakan sebagai sumber karbon yang 

merupakan bagian penting yang dibutuhkan untuk membuat nata. Semakin rendah 

konsentrasi fruktosa yang ditambahkan pada substrat, maka ketebalan nata akan 

semakin rendah.  

 Apabila bakteri Acetobacter xylinum kekurangan sumber karbon maka 

akan menghambat pertumbuhan dari Acetobacter xylinum karena kekurangan 

nutrisi sehingga menyebabkan nata yang dihasilkan memiliki ketebalan yang 

rendah. Kekurangan nutrisi pada media nata menimbulkan ketidakseimbangan 

antara jumlah nutrisi dan bakteri sehingga menyebabkan terhambatnya proses 

pembentukan lapisan selulosa oleh Acetobacter xylinum. Pada konsentrasi 

fruktosa 5% natayang dihasilkan juga memiliki ketebalan yang rendah dari pada 

konsentrasi 10% dan 15%, hal tersebut dikarenakan konsentrasi fruktosa yang 
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terlalu tinggi. Penambahan fruktosa dengan konsentrasi yang rendah tidak 

selamanya menimbulkan hasil yang positif untuk ketebalan nata.  

 Maka kesimpulannya yang dihasilkan dari ketebalan nata diperoleh nilai 

tertinggi dengan konsentrasi 15% diumur bakteri 4 hari. 

4.2.4 Pengaruh Konsentrasi Fruktosa dan Starter Acetobacter xylinum          

Terhadap Kadar SeratNata de Citrullus lanatus. 

Berdasarkan pada tabel 4.4 dapat dilihat perbedaan nilai kadar serat nata 

de citrullus lanatus yang dihasilkan. Nilai kadar serat natayang tertinggi terdapat 

pada nata dengan konsentrasi fruktosa 15% umur 4 hari dan 6 hari, dengan nilai 

40% dan 39,5%, dan konsentrasi 10%  umur 4 hari, dengan nilai 39%, sedangkan 

kadar serat terendah terdapat pada nata dengan konsentrasi 5% umur 8 hari, 

dengan nilai 35%. Nilai tersebut menunjukkan bahwasanya kadar serat nata de 

citrullus lanatus akan tinggi seiring pertambahan fruktosa dan starter. 

 Berdasarkan hasil penelitian diatas menunjukkan bahwa dengan 

konsentrasi 15% dengan umur bakteri 4 hari diperoleh kadar serat tertinggi. 

4.2.5. Pengaruh Konsentrasi Fruktosa dan Starter Acetobacter xylinum          

Terhadap Uji Organoleptik ( Warna,Aroma,Tekstur, Rasa )Nata de 

Citrullus lanatus. 

 Data kualitatif pada penelitian terdiri dari uji warna, uji aroma, uji tekstur, 

dan uji rasa nata yang diperoleh dengan cara melakukan uji organoleptik. Uji 

organoleptik dilakukan oleh 10 orang dengan mengisi kuesioner yang telah 

disediakan. 

4.2.5.1.  Uji Warna 

 Warna salah satu parameter organoleptik yang penting dalam suatu produk 

makanan. Warna merupakan pertama yang menentukan tingkat penerimaan 
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konsumen terhadap produk.Walaupun kurang berhubungan dengannilai gizi, 

kenyataan membuktikan bahwa sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan, 

secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat 

menentukan. 

Dari data tabel kuesioner tentang warna nata terhadap 10 orang responden 

dapat dijelaskan bahwa untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur 

bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 mengatakan warna nata putih sebanyak 4 

orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan warna nata kuning bening 

sebanyak 4 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan 

warna nata kuning sebanyak 3 orang responden.Untuk nata dengan konsentrasi 

fruktosa 10% dengan umur bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 mengatakan 

warna nata putih sebanyak 5 orang responden, yang memilih nomor 2 

mengatakan warna nata kuning bening sebanyak 3 orang responden, sedangkan 

yang memilih nomor 3 mengatakan warna nata kuning sebanyak 2 orang 

responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 15% dengan umur bakteri 4 

hari yang memilih nomor 1 mengatakan warna nata putih sebanyak 9 orang 

responden, sedangkan yang memilih nomor 2 mengatakan warna nata kuning 

bening sebanyak 1 orang responden.  

Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur bakteri 6 hari 

yang memilih nomor 1 mengatakan warna nata putih sebanyak 5 orang 

responden, yang memilih nomor 2 mengatakan warna nata kuning bening 

sebanyak 4 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan 

warna nata kuning sebanyak 1 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi 



45 

 

 

fruktosa 10% dengan umur bakteri 6 hari yang memilih nomor 1 mengatakan 

warna nata  putih sebanyak 5 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 2 

mengatakan warna nata kuning bening sebanyak 5 orang responden. Untuk nata 

dengan konsentrasi fruktosa 15% dengan umur bakteri 6 hari yang memilih nomor 

1 mengatakan warna nata putih sebanyak 8 orang responden, sedangkan yang 

memilih nomor 2 mengatakan warna nata kuning bening sebanyak 2 orang 

responden.  

Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur bakteri 8 hari 

yang memilih nomor 1 mengatakan warna nata putih sebanyak 5 orang 

responden, yang memilih nomor 2 mengatakan warna nata kuning bening 

sebanyak 2 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan 

warna nata kuning sebanyak 3 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi 

fruktosa 10% dengan umur bakteri 8 hari yang memilih nomor 1 mengatakan 

warna nata putih sebanyak 5 orang responden, yang memilih nomor 2 

mengatakan warna nata kuning bening sebanyak 3 orang responden, sedangkan 

yang memilih nomor 3 mengatakan warna nata kuning sebanyak 2 orang 

responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 15% dengan umur bakteri 8 

hari yang memilih nomor 1 mengatakan warna nata putih sebanyak 6 orang 

responden, yang memilih nomor 2 mengatakan warna nata kuning bening 

sebanyak 3 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan 

warna nata kuning sebanyak 1 orang responden. Dari hasil organoleptik warna 

nata de citrullus, perlakuan nata dengan penambahan fruktosa dapat disimpulkan 
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bahwanata berwarna putih lebih banyak disukai dengan konsentrasi 15% dan 

umur bakteri 4 hari.  

Warna putih yang dihasilkan nata terjadi karena selama waktu fermentasi, 

warna merah dari pencampuran sari semangka akan mengendap kebawah pada 

saat pembuatan nata, dan pada saatpanen sari semangka yang mengendap tersebut 

menjadi ampas, dan bagian atasnya ( putihnya ) akan menjadi nata, pada saat 

pencucian nata akan menghasilkan warna putih ( bersih dari kotoran ). 

Dari hasil organoleptik warna nata de citrullus, perlakuan nata dengan 

penambahan tauge lebih putih daripada perlakuan nata dengan penambahan urea. 

Tetapi, nata dengan penambahan urea semua warna yang dihasilkan putih. 

4.2.5.2.  Uji Aroma 

Dari data tabel kuesioner tentang aroma nata terhadap 10 orang responden 

dapat dijelaskan bahwa untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur 

bakteri 4 hari  yang memilih nomor 1 mengatakan nata beraroma tidak menyengat 

sebanyak 5 orang responden,  yang memilih nomor 2 mengatakan nata menyengat 

sebanyak 4 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan nata 

beraroma seperti tape sebanyak 1 orang responden. Untuk nata dengan 

konsentrasi fruktosa 10% dengan umur bakteri 4 hari dari 10 responden yang 

memilih nomor 1 menyatakan aromanata tidak menyengat sebanyak 6 orang 

responden, yang memilih nomor 2 mengatakan aroma nata menyengat sebanyak 3 

orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan aroma nata 

seperti tape sebanyak 1 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 

15% dengan umur bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 mengatakan aromanata 
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tidak menyengat sebanyak 8 orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan 

aroma nata menyengat sebanyak 1 orang responden, sedangkan yang memilih 

nomor 3 mengatakan aroma nata seperti tape sebanyak 1 orang responden. 

Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur bakteri 6 hari 

yang memilih nomor 1 mengatakan nata beraroma tidak menyengat sebanyak 5 

orang responden,  yang memilih nomor 2 mengatakan aroma nata menyengat 

sebanyak 4 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan 

aroma nata seperti tape sebanyak 1 orang responden. Untuk nata dengan 

konsentrasi fruktosa 10% dengan umur bakteri 6 hari yang memilih nomor 1 

mengatakan aroma nata tidak menyengat sebanyak 5 orang responden, yang 

memilih nomor 2 mengatakan aroma nata menyengat sebanyak 4 orang 

responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan aroma nata seperti tape 

sebanyak 1 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 15% 

dengan umur bakteri 6 hari  yang memilih nomor 1 mengatakan aroma nata  tidak 

menyengat sebanyak 8 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 2 

mengatakan aroma nata menyengat sebanyak 2 orang responden.  

Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur bakteri 8 hari 

yang memilih nomor 1 mengatakan aroma nata tidak menyengat sebanyak 4 

orang responden, yang memilih  nomor 2 mengatakan aroma nata menyengat 

sebanyak 3 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan 

aroma nata seperti tape sebanyak 3 orang responden. Untuk nata dengan 

konsentrasi fruktosa 10% dengan umur bakteri 8 hari yang memilih nomor 1 

mengatakan aroma nata tidak menyengat sebanyak 4 orang responden, yang 
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memilih nomor 2 mengatakan aroma nata menyengat sebanyak 4 orang 

responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan aroma nata seperti tape 

sebanyak 2 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 15% dengan 

umur bakteri 8 hari yang memilih nomor 1 mengatakan aroma nata tidak 

menyengat sebanyak 7 orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan 

aroma nata menyengat sebanyak 2 orang responden, sedangkan yang memilih 

nomor 3 mengatakan aroma nata seperti tape sebanyak 1 orang responden. 

Dari hasil organoleptik Aroma nata de citrullus, perlakuan nata dengan 

penambahan fruktosa dapat disimpulkan bahwa nata beraroma tidak menyengat 

lebih banyak disukai dengan konsentrasi 15% dan umur bakteri 4 hari. 

Hasil uji organoleptik aroma nata de citrullus dengan penambahan tauge 

yaitu tidak menyengat, dan tidak berbau asam. 

 

4.2.5.3.  Uji Rasa 

Dari data tabel kuesioner tentang rasa nata terhadap 10 orang responden 

dapat dijelaskan bahwa untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur 

bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 mengatakan rasa nata hambar sebanyak 4 

orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan rasa nata sedang saja 

sebanyak 4 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan rasa 

nata manis sebanyak 2 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 

10% dengan umur bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 mengatakan rasa nata 

hambar sebanyak 7 orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan rasa 

nata sedang saja sebanyak 1 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 
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mengatakan rasa nata manis sebanyak 2 orang responden. Untuk nata dengan 

konsentrasi fruktosa 15% dengan umur bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 

mengatakan rasa nata hambar sebanyak 9 orang responden, sedangkan yang 

memilih nomor 2 mengatakan rasa nata sedang saja sebanyak 1 orang responden. 

Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur bakteri 6 

hariyang memilih nomor 1 mengatakan rasa nata hambar sebanyak 5 orang 

responden, yang memilih nomor 2 mengatakan rasa nata sedang saja sebanyak 4 

orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan rasa nata manis  

sebanyak 1 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 10% 

dengan umur bakteri 6 hari yang memilih nomor 1 mengatakan rasa nata hambar 

sebanyak 5 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 2 mengatakan rasa 

nata sedang saja sebanyak 5 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi 

fruktosa 15% dengan umur bakteri 6 hari yang memilih nomor 1 mengatakan rasa 

nata hambar sebanyak 8 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 2 

mengatakan rasa nata sedang saja sebanyak 2 orang responden.  

Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur bakteri 8 hari 

yang memilih nomor 1 mengatakan rasa nata hambar sebanyak 5 orang 

responden, yang memilih nomor 2 mengatakan rasa nata sedang saja sebanyak 2 

orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan rasa nata manis 

sebanyak 3 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 10% 

dengan umur bakteri 8 hari yang memilih nomor 1 mengatakan rasa nata hambar 

sebanyak 4 orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan rasa nata sedang 

saja sebanyak 3 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan 
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rasa nata manis sebanyak 2 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi 

fruktosa 15% dengan umur bakteri 8 hari yang memilih nomor 1 mengatakan rasa 

nata hambar sebanyak 6 orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan 

rasa nata sedang saja sebanyak 3 orang responden, sedangkan yang memilih 

nomor 3 mengatakan rasa nata manis sebanyak 1 orang responden. 

Dari hasil organoleptik Rasa nata de citrullus, perlakuan nata dengan 

penambahan fruktosa dapat disimpulkan bahwa rasa nata hambar jika dicicipi 

tidak memiliki rasa manis dan tidak memiliki rasa lebih banyak disukai dengan 

konsentrasi 15% dan umur bakteri 4 hari. 

Dari hasil uji organoleptik rasa nata de citrullus dengan penambahan  

tauge didapat dari semua perlakuan tidak ada yang rasa asam, kebanyakan hasil 

perlakuan didapat rasa hambar, karna menurut SNI rasa nata yang baik adalah 

hambar atau tidak terasa apapun setelah dilakukan proses perebusan nata.Rasa  

juga berhubungan dengan tingkat keasaman yang dihasilkan. 

4.2.5.4 Uji Tekstur 

Dari data tabel kuesioner tentang tekstur nata terhadap 10 orang responden 

dapat dijelaskan bahwa untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur 

bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 mengatakan tekstur nata lembut sebanyak 5 

orang responden,  yang memilih nomor 2 mengatakan tekstur nata biasa sebanyak 

4 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan tekstur nata 

yang kasar sebanyak 1 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 

10% dengan umur bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 mengatakan tekstur nata 

lembut sebanyak 6 orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan tekstur 
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nata biasa sebanyak 2 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 

mengatakan tekstur nata kasar sebanyak 2 orang responden. Untuk nata dengan 

konsentrasi fruktosa 15% dengan umur bakteri 4 hari yang memilih nomor 1 

mengatakan tekstur nata lembut sebanyak 8 orang responden, yang memilih 

nomor 2 mengatakan tekstur nata biasa sebanyak 1 orang responden, sedangkan 

yang memilih nomor 3 mengatakan tekstur nata kasar sebanyak 1 orang 

responden. 

Untuk nata dengan konsentrasi 5% dengan umur bakteri 6 hari yang 

memilih nomor 1 mengatakan tekstur nata lembut sebanyak 4 orang responden, 

yang memilih nomor 2 mengatakan tekstur nata biasa sebanyak 4 orang 

responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan tekstur nata kasar 

sebanyak 2 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 10% 

dengan umur bakteri 6 hari yang memilih nomor 1 mengatakan tekstur nata 

lembut sebanyak 5 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 2 

mengatakan tekstur nata biasa sebanyak 5 orang responden. Untuk nata dengan 

konsentrasi fruktosa 15% dengan umur 6 hari yang memilih nomor 1 mengatakan 

tekstur nata lembut sebanyak 6 orang responden, yang memilih nomor 2 

mengatakan tekstur nata biasa sebanyak 3 orang responden, sedangkan yang 

memilih nomor 3 mengatakan tekstur nata kasar sebanyak 1 orang responden. 

Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 5% dengan umur bakteri 8 hari 

yang memilih nomor 1 mengatakan tekstur nata lembut sebanyak 5 orang 

responden, yang memilih nomor 2 mengatakan tekstur nata biasa sebanyak 2 

orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 mengatakan teksturnatakasar 
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sebanyak 3 orang responden. Untuk nata dengan konsentrasi fruktosa 10% 

dengan umur bakteri 8 hari yang memilih nomor 1 mengatakan tekstur nata 

lembut sebanyak 5 orang responden, yang memilih nomor 2 mengatakan tekstur 

nata biasa sebanyak 3 orang responden, sedangkan yang memilih nomor 3 

mengatakan tekstur nata kasar sebanyak 2 orang responden. Untuk nata dengan 

konsentrasi fruktosa 15% dengan umur bakteri 8 hari yang memilih nomor 1 

mengatakan tekstur nata lembut sebanyak 6 orang responden, yang memilih 

nomor 2 mengatakan tekstur nata biasa sebanyak 4 orang responden, sedangkan 

yang memilih nomor 3 mengatakan tekstur nata kasar sebanyak 1 orang 

responden.  

Dari hasil organoleptik Tekstur nata de citrullus, perlakuan nata dengan 

penambahan fruktosa dapat disimpulkan bahwa tekstur nata lembut (jika nata 

dipegang permukaanya terasa halus, rata, kenyal )  lebih banyak disukai dengan 

konsentrasi 15% dan umur bakteri 4 hari. 

Tekstur yang baik untuk nata de citrullus adalah kenyal dan tidak keras, 

maka didapat hasil uji organoleptik pada tekstur nata yang lembut.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai 

berikut: 

a. Sari semangka merah dapat dibuat menjadinatadan bisa dijadikan produk 

makanan. 

b. Penambahan  Fruktosa dan umur starter Acetobacter xylinumyang paling 

optimal pada penelitian ini yaitu pada konsentrasi 15% dengan umur 

bakteri 4 hari menghasilkan kadar air, kadar serat, rendemen, ketebalan 

dan organoleptik warna, aroma,rasa,tekstur yang paling baik. 

 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka terdapat beberapa saran, 

seperti: 

a. Memilih kualitas bahan yang baik untuk pembuatan nata 

b. Pada saat fermentasi penutupnya harus terikat dengan baik. 

c. Perlu dilakukan pemeriksaan syarat mutu pada pembuatan nata dipasaran 

yang dikeluarkan oleh Badan Standarisasi Nasional sesuai dengan SNI. 

d. Dalam pembuatan nata alat d                             an bahan yang digunakan 

harus dalam keadaan steril sehingga didapat mutu nata yang baik. 
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1.Contoh Perhitungan 

4.1.  Perhitungan Kadar Air 

 Penentuan kadar air pada nata de citrullus lanatus (untuk  9 sampel) dapat 

dihitung dengan cara sebagai berikut: 

            
                                         

                  
      

 Umur bakteri 4 hari 

             
          

   
            

             
          

   
            

               
         

   
           

Umur bakteri 6 hari 
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Umur bakteri 8 hari 

             
         

   
            

             
          

   
            

             
         

   
              

4.2.Perhitungan Rendemen 

 Penentuan rendemen pada nata de citrullus lanatus (untuk  9 sampel) 

dapat dihitung dengan cara sebagai berikut: 

             
           

            
      

Umur bakteri 4 hari 

             
     

       
           

             
     

       
           

             
     

       
           

Umur bakteri 6 hari 
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Umur bakteri 8 hari 

             
    

       
           

             
     

       
           

             
     

       
           

 

4.3.    Perhitungan kadar serat kasar 

 Penentuan kadar serat kasar pada nata de citrullus (untuk  9 sampel) dapat 

dihitung dengan cara sebagai berikut : 

            
           

            
      

 Umur bakteri 4 hari 
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Umur bakteri 6 hari 

              
      

  
           

              
      

  
           

              
      

  
             

Umur bakteri 8 hari 
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Lampiran 2. 
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Tabel 5.1. Tabel Kuesioner Responden 

 

Kode 

Penilaian  
 

Umur 4 hari Umur 6 hari Umur 8 hari 

5% 10% 15% 5% 10% 15% 5% 10% 15% 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Warna 

1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 

2 2 1 1 1 2 1 1 1 2 

3 1 1 1 2 1 1 2 1 1 

4 1 2 1 2 2 1 1 1 2 

5 2 1 2 1 1 2 1 1 1 

6 1 1 1 2 2 1 3 2 1 

7 2 2 1 1 1 1 1 2 1 

8 2 3 1 1 2 1 3 3 2 

9 3 3 1 2 1 1 3 3 3 

10 3 2 1 3 1 2 1 2 1 

Aroma 

1 1 2 1 2 1 2 1 2 1 

2 1 2 1 2 1 1 2 3 1 

3 1 1 1 1 3 1 2 1 3 

4 1 1 1 2 2 1 2 1 2 

5 2 1 1 1 2 1 3 3 2 

6 3 2 1 1 1 1 1 2 1 

7 1 3 2 2 1 1 3 1 1 

8 2 1 1 1 1 2 3 1 1 

9 2 1 3 3 2 1 1 2 1 

10 2 1 1 1 2 1 1 2 1 

Rasa 

1 2 1 1 1 2 1 2 1 1 

2 1 1 1 2 2 1 2 1 3 

3 1 3 1 3 1 1 3 1 1 

4 1 1 2 1 2 1 3 2 1 

5 1 3 1 2 1 1 1 1 1 

6 2 1 1 1 1 2 3 2 1 

7 2 1 1 1 1 2 1 2 2 

8 3 1 1 1 1 1 1 1 2 

9 3 1 1 2 2 1 1 3 2 

10 2 2 1 2 2 1 1 3 1 

Tekstur 

1 1 1 1 1 2 1 3 3 1 

2 2 1 1 1 1 1 3 1 1 
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3 2 1 1 1 1 1 3 3 2 

4 2 1 1 1 2 1 2 2 1 

5 1 2 1 2 1 1 1 2 1 

6 1 2 1 3 1 2 1 1 2 

7 2 1 2 2 1 1 1 1 1 

8 1 1 1 2 2 2 1 2 2 

9 3 3 1 3 2 3 1 1 2 

10 1 3 3 2 2 2 2 1 3 

 

Keterangan : 

1. Warna 

1 ( satu)   : Putih ( bersih dari kotoran) 

2 (dua)     : Kuning Bening ( memiliki warna diantara kuning dan bening) 

3 (tiga)     : Kuning. 

2. Aroma  

1 (satu)   : Tidak menyengat (tidak dapat tercium secara langsung, harus 

mengendus-endus untuk mengetahui aromanya). 

 2 (dua)     : Menyengat (dapat tercium dari jarak 30 cm). 

 3 (tiga)     : Seperti tape (aromanya lebih tajam dan menyengat. 

3. Rasa 

1 (satu)  : Hambar jika dicicipi tidak memiliki rasa manis dan tidak   

memiliki rasa). 

2 (dua)    : Sedang saja ( Jika dicicipi tidak terasa manis dan tidak terasa 

hambar). 

            3  (tiga)    : Manis (jika dicicipi terasa manis diujung lidah). 
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4. Tekstur  

1 (satu)     :Lembut (Jika nata dipegang permukannya terasa halus, rata 

dan kenyal). 

2 (dua)      : Biasa ( Jika nata dipegang permukannya tidak lembut dan 

tidak kasar). 

3 ( tiga)      : Kasar ( Jika nata dipegang permukaan nata tidak halus dan 

tidak kenyal). 
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Lampiran 3.  

 

 

 

 

 

 

            Jangka Sorong                      Blender 

 

 

   

 

 

 

 

               Saringan      Kain Kasa 

 

 

 

 

    Sendok, Pisau, dan Talenan       Gelas Ukur 

 

       Sendok, Pisau dan Talenan Gelas ukur 
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                 Karet                 Wadah 

 

 

 

 

 

              Timbangan                Nampan 

 

 

                Fruktosa Asam Cuka 
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Semangka         Tauge 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bakteri Acetobacter xylinum 
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Lampiran 4. 
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Lampiran 5. 

 

 

 

 

 

 

Nata yang sudah dipotong kecil-kecil  Hasil Kadar Serat 

 

 

 

 

 

 

 

        Kadar Air                     kadar Serat 

 

 

 

  

 

 

        Pengukuran Ketebalan Nata 

 



71 

 

 

Lampiran 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             Uji warna, aroma, tekstur dan rasa. 
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Lampiran 7. 

 

  



73 

 

 

Lampiran 8.  
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Lampiran 9.  
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Lampiran 10.  
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Lampiran 11.  
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Lampiran 12.  
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Lampiran 13.  
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Lampiran 14.  
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Lampiran 15. 
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