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ABSTRACT

Low-calorie watermelon flesh contains as much as 93.4% water, (,5% protein, 5,3%
carbohydrate, fat 0,1%, fiber 0.2%, ash 0.5%, Vitamin A. Vitamin B and vitamin C. Chemical
content of watermelon, especially the carbohydrate content can be used as an ingredient to make
nata de Citrullus. The nata formalion is strongly influenced by the carbohydrate content, pH.
nitrogen content in the substrate and stable environmental condition. The purpose of this study
was 1o determine the best starter, This study was carried out from February to June 201|. The
research design was a Completely Randomized Design (CRD) with 6 (six) treatments, namely
coconul water starter (A ), watermelon starter (B), pineapple skin starter {(C'). banana pecls starter
(), bangkuang starter (E) and tomato starter (F). The parameters tested were the thickness of
nata, wel weight and dry weight, firmness and organoleptic tests. Data were analyzed by using
ANOVA and further test HSD at the level of 5% and 1%. The result of this study indicates that
the use of a wide range of real starter do not affect the thickness. However there were significant
ditterence at the level of 3% of the wet weight. and it was significant|y difTerent a1 the level ol
I%e af the dry weight. Finally. it does not affect significantly on organcleptic test (lavor. color.
taste and texture).
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PENDAHULUAN meng-hilangkan  kerutan i wajah  (Ano-
nimous, 2010).

Sebagian besar konsumen buah  se-
mangka hanya memakan bagian daging buah
vang berwarna merahnya saja, sedangkan da-
ging buah berwarna putih  (mesocarpium)
vang mendekati kulitnya dibuang begitu saja
dan menjadi limbah vang tidak berguna. Pa-
dahal kulit semangka memiliki kandungan
nutrisi vang tak kalah hebatnva.

Daging buah semangka rendah kalori
dan mengandung air sebanyak 93.4 %o, protein
0.5 %o, karbohidrat 5.5 %, lemak 0.1 %, seral
0.2 %, abul.5 %. viamin A, vitamin B dan
vitamin C. {Sutomo. 2007) Kulit buah se-
mangka memiliki kandungan senyawa vang
dapat menyembuhkan limd penyakil, vaitu da-
rah tinggs kronis, radang ginjal, sulit buang air
kecil, penyakit dropsy (Ananimous. 2009}

Buah semangka (Citrullus  vulearis
Schard.) adalah buah tropis yang banyak. di-
kenal orang, Karena kandungan airnya dapat
mengurangl rasa haus. Pada umumnya buah
semangka sering dikonsumsi dalam  bentuk
buah langsung tanpa kulit ataupun dijus ter-
lebih dahulu. Hampir tidak ada vang tidak
suka buah semangka karena selain memiliki
risa yang manis, buah semangks juga terasa
menvegarkan. Selain itu buah semangka juga
mengandung berbagai macam vitamin, mi-
nerdl dan zat-za1 berkhasiat lainnya sehingga
banyak orang memanfaatkannya menjadi
alternatil  pengobatan seperti demam, stusah
buang air besar, sakil engeorokan, sariawan,
hepatitis. tekanan darah tinggi, impotensi.
asam urat tingel. sebagai antikanker dan untuk
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Kandungan Kimia semangka, terutama
kandungan karbohidramya bisa dimanfaatkan
sebagai bahan untuk membuat nata de citrul-
lus. Pembentukan nata sangal dipengaruhi
oleh kandungan karbohidrat, pH, kandungan
nitrogen yang terdapat dalam substrat serta
kondisi lingkungan yang stabil, Buah-buahan
yang akan digunakan sebagai media per
tumbuhan starter dalam penelitian ini, yaitu
air kelapa. semangka. kulit nenas, kulit pi-
sang, bengkoang dan tomat. DI dalam buah-
buahan tersebut mempunyai kandungan kar-
bohidrat yang berbeda-beda, diduga apabila
masih buah tersebut digunakan sebagai starter
skan  menimbulkan  hasil yang berbeda.
Berdasarkan hal tersebul maka telah dila-
kukan penelitian tentang “Kualitas MNata De
Citrullus  Dengan Menggunakan Berbagai
Macam Starter™ dengan tujuan untuk me-
ngetahui kualitas nata de citullus dengan
menggunakan berbagai macam starter.

METODE PENELITIAN

Alat yang digunakan padn penelitian ini
adalah kompor, panci, sendok, tapis, lampu
“spritus. autoklal, oven, gelas kimia 500 ml,
gelas ukur 1000 ml, gelas ukur 100 ml. botal,
wadah/baki (p=20. 1=16. 1=3), tapis. neraca
analitik digital, serbet, kain kasa dan jangka
SOTONE.

ISSN: 2085-8019

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah semangka varietas lokal, air kelapa,
kulit nenas, kulit pisang, benghoang, tomat,
pupuk ZA, sula, alumuoniom foil, tisw, asam
asetat glasial, kertas pH. karer gelang dan
kertas koran.

Rancangan penelitian ini adalah Ran-
cangan Acak: Lengkap (RAL) dengan 6
perfakuan dan 4 kali ulangan: A = starter air
kelapa (komirol positif), B = slarter
semangka; C = starter kulit nenas: D = starter
kulit pisang: E = starter bengkoang; F =
starter tomat; Pengamatan vang dilakukan
meliputi ketebalan Nata. Kekenyalan Nata, be-
rat basah dan berat kering nata dan uji
organoleptik

Data yang diperoleh dianalisis dengan
analisis sidik ragam (Anova). Untuk para-
meter berat basah dilakukan uji lanjut, vaitu
uji Beda Nyata fujur (BNJ) pada taraf a 5 %.
sedangkan parameter berat kering dilakukan
uji lanjut, vaitu uji Beda Myata Jujur (BNI)
pada taraf a | %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ketebalan Nata de Citrullus

Hasil penambaban  berbagai macam
starter dalam pembuatan nata de citrullus ti-
dak mempengaruhi ketebalan nata (Tabel | ).

Tabel | Rata-Rata Ketebalan Nata de Citrullus pada Setiap Perlakuan

Perlakuan

F (starter lomat)

E (starter bengkoang )
B (starter semangka)
C (starter kulit nenas)
A (starter air kelapa)
L3 istarter hulit pisang )

Pada Tabel | diatas. dapat dilihat bah-
wi semua perfakuan berpengarub tidak nyata
terhadap Ketebalan nata de citrulins. Hal inj
diduga kadar karbohidrat dalam masing-ma-
sing starter tidak jauh berbeda, sehingea kadar
karbohidrat dalam substrat sudah mencukupi

Rerata Ketebalan Mata
e Citrullus (mm)
5,78
6.00
7.38
1.55
E.18
9.25

atau sudah  memenuhi untuk  pembentukan
nata. Ketebalan tertinggi terdapat pada per-
lakuan D {starter kulit pisang). Semakin tingg)
kadar karbohidrat, maka nata yang akan
terbentuk akan semakin tebal pula. Menuru
Aminatul (2010), kandunzan karbohidral kulbi

| &0
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pisang dalam 100 gram sampel adalah |8.50
%o Ketebalan nati de citrullus dari semua per-
lakuan lebih kecil jika dibandingkan dengan
ketebalan nata de coco yang berkisar anlara
9.4 mm sampai | 1,7 mm (Harvatni. 2002}

Berat Basah dan Berat Kering

Dari Tabel 2 di atas, dapar dilihat bah-
wi seliap perlakuan berbeda nyata terhadap
berat basah nata de citrullus, Perlakuan E
(starter bengkoang) tidak berbeda nyata
dengan perlakuan F (starter tomat), A (starter
air kelapa), C (starter kulit nenas), B (starter

semangka). tetapi berbeda denpan perlakuan
D (starter pisang). Semakin tebal nata yang
dihasilkan. maka akan semakin tinggi berat
basahnya dan berat keringnya semakin rendah
pula, Menurut Wirakusumah (2007). kan-
dungan karbohidrat bengkoang 2.8 % dalam
|00 gram sampel. tomat 4 % (Tugiyono.
[983), air kelaps 7.27 % (Warisno, 2005).
kulit nenas 16 % (Budi, 1998), semangka 5.3
% (Prahasta. 2009) dan kulit pisang 18.50 %
(Aminatul, 2010).

Tabel 2 Rata-Rata Berat Basah Nata de Citrullus pada Semua Perlakuan

Perlakuan Rerata

berat basah Nata De Citrullus (gr)

E (starter benghkoang)
F (starter tomat)

A (starter air kelapa)
C (starter kulit nenas)
B (starter semangka)
D (starter kulit pisang)

203,58 a

20468 a
211,00 ab
26290 ab
264,25 ahb
M358 b

Keterangan Angka-anghka yang diikut
tidak berbeda pada taraf @ 5%,

i oleh huruf kecil yang sama,

Tabel 3 Rata-Rata Berat Kering Nata de Citrullus

Perlakuan Rerata berat kering Nata De Curullus (g)

D (starter Kulit pisang)
B (starter semangka)
A (starter air kelapa)
C (starter kulit nenas)
E (starter bengkoang)
F (starter tomat

090 a

.26 ab
|43 b
.45 b
1.45 b
l46 b

Keterangan Angka-angl&;yu_ﬁg? diikuti oteh huruf kecil YVANE SN,

lidak berbeda nvata pada taraf o | %6,

Dari Tabel 3 di atas, dapat dilihat
bahwa setiap perlakuan berbeda nyata terha-
dap berat kering nata de citrullus. Perlakuan D
tidak berbeds nyata dengan perinkuan B,
tetapi berbeda denpan perfakuan A, L dan F.
Semakin tinggr berat kering nata, maka
lekstur nata semakin kenyal dan serat yang
dibasilkan semakin  tinggi  puls. Menura
Wirakusumah (2007), kandungan karbohidrat
bengkoang 12,8 % dalam |00 gram sampsed,

tomtat 4 % (Tugivono, 1985), air kelapa 7,27
o (Warisno, 2005), kulit nenas 16 % (Budi,
1998), semangka 5.3 % (Prabasta, 200%) dan
kulit msang 18,50 % (Aminatul. 2010}
Menurut Fastuti (2009), serat selulesa yang
dihasilkan semakin banyak seiring menineg-
katnya jumiah nutrisi yang ditambahkan pada
medium  twnbhuh, Semakin  banvak  nuirs
vang tersedia, maka semakin banvak pula jali-
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nan-jalinan selulosa vang dihasilkan sebagai
produk metabolit sekunder.

Berat kering merupakan kadar serat
vang lersisa setelah dilakukan pengeringan
dengan menggunakan oven selama beberapa
hari. Tinggi rendahnya berat kering nata
ditentukan oleh serat yang dihasilkan oleh
Leetobacter sulingm {Rahmadani, 2002), Se-
rat selulosa yang dihasilkan selain dipenga-
ruhi oleh tebal tipisnya selulosa, juga dipe-
ngaruhi kekompakan ikatan. Semakin kompak
ikatannya akan semakin bertambah seratnya.

IS5M; 2083-B019

Hal ini disebabkan kirena selama proses
fermentasi, nutrisi terus-menerus dipakai aleh
Acetobacter  xylinnm  untuk mem-bentuk
produk metabolisme (Djutikah, 2002 dalam
Hastuti, 2009},

Kekenyalan

Penpgunaan  berbagai  macam  staner
dalam pembuatan nata de citrullus  ber-
pengaruh tidak nyata terhadap kekenyalan
nata de citrullus. Hasilnya dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4 Pengaruh Pemberian Berbagai Macam Starter terhadap Kekenyalan
Mata de Citrullus

Perlakuan Rerata Kategori -
B (starter semangka) 173 Kenval
C (starter kulit nenas) 1,75 K.enval
A (starter air kelapa) 2.25 Kenval
D {starter kulit prsang) 2.25 kenyal
E (starter bengkoang) 2.50 Kenyal
F (starter tomat) 3.00 Sangat kenyal

Berdasarkan penelitian yang telah di-
lakukan ternyata nata de citrullus yang diha-
silkan termasuk dalam katepori kensal dan
sangal kenval. Kategori ini didapatkan dar
skor vang telab dihitung pada Tabel 9. Skor
vang diperaleh dari perlakuan B, C, A, D dan
E berkisar antara 1,75-2.50, Berdasarkan jarak
skarnya termasuk dalam kategori kenyal. Hal
ini sama dengan tekstur nata de coco digo-
longkan pada Katerogi kenval (Lestar | 2010).
semakin tinggi  berat kering oo, maka
tekstur nata vang dihasilkan semakin kenyal
Menurut Afridonn (2006), kekenvalan terben-
ik karena ikatan N dengan prekusor polisa-
karida yang ada. Nata yang mempunyai kadar
seral vang tngel dan susunan seeat yang rapat
akan menghasilkan nata yang kenval, Menurm
Prahasta (2004), kandungan protem semangha
0.5 “adalam 100 gram sampel, kulil nenas 0,4
% (Budi. 1998}, air kelapa (629 % { Warisno,
2005), kol pisang 0,32 % (Mungdiim, |983).
bengkoang 0.9 % (Wirskusumah, 2007) dan
tomat 1 % (Tugiyvono, 1985),

Uji Organoleptik

Dari penelitian vang telah dilakukan di-
ketahui  bahwa  perlukuan  dengan  meng-
gunakan berbagai macam starter dalam pem-
buatan nata de citrillus berpengaruh tidak
nyata terhadap aroma. warna. rasa dan 1ekstur
nita de citrullus { Tabel 57,

Dari Tabel 5 diatas dapur dilihat balhwa
hasil organcleptik yang terbaik terdapat pada
perlakuan B {starter semangka) dengan skor
rala-rata 335 Dimana, panelis dapat me-
nerima aroma. warna, rasa dan tekstur yang
berarti mempunvai nilai suka,

L. Aroma Mata De Citrullus

Hasil analisis statistik terhadap aroma
nata de citrullus dari masing-masing perla-
kuan Tabel 3 dipernleh bahwa masing-masing
perlakuan ber-pengarub fidak nyata terhadap
aroma nata de citrutlus. Arema nata de citrul-
lus yang dihasilkan dari semun  perlakuan
memberikan nilai 3.4 sampal 390 Diketahui
bahwa aroma nata de citrullus yang dibasilkan
dapat diterimu oleh panelis yang berada pada
kriteria suka, Menurul Haryatni (20023, aroma
dari nata termyats berbunding lurus dengan

|62
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rasa nata. Dimana nata vang terasa asam.
maka juga akan berarcma asam.
2. Warna Nata De Citrullus

Tabel 5 diatas diperoleh bahwa masing-
masing perfakuan berpengaruh tidak nyata
terhadap warna nata de citrullus. Warna nata
de citrullus yang dihasilkan dar| semua per-
lakuan memberikan nilai 2.8 sampai 3.8
Disini dapat diketahui bahwa warna nata de
citrullus yang dihasilkan dapat diterima oleh
panelis yang berada pada kriteria kurang suka
sampai suka, Pada semua perlakuan mata de
citrullus yang dihasil-kan berwarna putih. Hal
ini sama dengan warna yang dihasilkan nata
de coco, yaitu berwarna putih { Lestari, 2010).

1

3. Rasa Mata De Citrullus

Hasil analisis statistik terhadap rasa
nata de citrullus dari masing-masing perla-
kuan berpengaruh tidak nyata terhadap rasa
nata de citrullus. Rasa nata de citrullus vang
dihasilkan dari semua perlakuan memberikan
nilai 2.8 sampai 3.6, Disini dapat diketahui
bahwa rasa nata de cirrullus vang diha-=ilkan
dapat diterima oleh panelis vang berada pada
kriteria kurang suka sampai suka. Pada
umumnya rasa nata adalah tawar (hambar)
sebelum ditambahkan sirup ataupun pemanis
lainnys. Menurut Arsatmodjo (1996 dalfom
Haryatni. 2002),

Tabel 5 Rata-Rata Skor Hasil Uji Organoleptik

Urganoleptik /Kriteria {K)

Pcrlakuan_ﬂr?—n_m K Warmna K Rasa K Tekstur K
A 30 5 Z.8 K5 33 8 3.5 S
B 3.5 8 3.2 5 3.6 5 3.9 5
« 3.3 5 3 5 29 KS 34 3
D 3.6 5 E 5 31 5 3.5 5
E 3.7 5 33 5 310 5 3.5 g
E 3.0 5 id 5 2.8 KS 2.8 KS

KE;EE&;QE&ﬁ:AJ QEEHEF-E_}{EHHE:E= Starter Semangka, C= Suarter Kulit
MNenas. D= Starter kulit Pisang, E= Starter Bengkoang,
F= Starter Tomat, 555= Sangat Suka Sekali, SK= Sangat Suka,
5= Suka, KS= Kurang Suka dan KS5= Kurang Suka Sekal

4, Tekstur Mata De Citrulllus

Hasil analisis statistuk lerhadap tekstur
nata de atrullus dari masing-masing perla-
kuan berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur
nata de citrullus. Tekstur nata de citrullus
vang dihasilkan dari semua perlakuan mem-
berikan nilai 2.8 sampai 3,9 Disim dapat
diketahui bahwa tekstur nata de citrullus yang
dihasilkan dapar diterima oleh panelis yang
berada pada Keiteria kurang suka sampal suka.
Tekstur nata de citrullus vang dihasilkan pada
semiua perfakuan  termasuk  pada kategor
kenval. Hal ini sama dengan teksiur vang di-
hasilkan oleh nata de coco, yaitu termasuk
pada kategori kenyal (Lestari, 20007, Menurut
Arsatmodjo (1996 dalam Haryawni, 2002,

semakin banyak kandungan serat nata maka
akan semakin kenyal teksturnya,

KESIMPULAN

Herdasarkan  hasil dan  pembahasan,
maka disimpulkan { 1) ketebalan nata de citrul-
lus terbaik terdapal pada starter kulit pisang,
vailu dengan ketebatan 9.25 mm; (2) Beral
basah nata de citrullus yang terbaik terdapat
padw starter kulil pisang. vaitu 54338 gram,
{3) Berat kering nata de cirrullus yvang terbaik
terdapal pada perfakuan A {starter air kelapa),
C (starter kulit nenas), E (starter bengkoany)
dan F (starter tomat); (4) Kekenyalan nata de
citrullus terbaik starter tomat dengan kategaori
samgal  kenyal dan (%) Uji organoleptik
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diperoleh starter terbaik adalah starter se.
mangka dengan skor rata-rata 3,55,

Dari  penchitian  yang telah penulis
takukan, dianjurkan  untuk  memperhatikan
komposisi gula, sumber nitrogen (M), nutrisi,
mineral dan kondisi lingkungan yang dibu-
tuhkan untuk  pertumbuhan  Acerohacter
vt
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