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ABSTRAK 

 

Buah semangka memiliki kandungan air yang tinggi, yang menyebabkan buah tersebut mudah 

rusak dan memiliki umur simpan yang pendek. Salah satu metode pengolahan yang potensial 

untuk diterapkan pada buah semangka adalah pembuatan nata. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi pengaruh konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka (Citrullus lanatus) 

terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de citrullus. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu konsentrasi gula pasir pada 

tiga taraf (A1: 8%, A2: 10%, A3: 12%) dan bagian buah semangka pada dua taraf (B1: daging 

buah dan B2: albedo/kulit buah).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gula pasir 

berpengaruh signifikan terhadap rendemen, kadar air, dan kadar gula total. Bagian buah 

semangka juga berpengaruh signifikan terhadap ketebalan, rendemen, kadar air, dan kadar gula 

total. Selain itu, interaksi antara konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka memberikan 

pengaruh signifikan terhadap kadar air dan kadar gula total. Perlakuan terbaik diperoleh pada 

konsentrasi gula pasir 8% dengan bagian albedo/kulit semangka, yang menghasilkan nata 

dengan ketebalan 8,72 mm, rendemen 85,69%, kadar air 97,52%, kadar gula total 8,17° Brix, 

dan rasio C/N sebesar 19,92. 

 

Kata kunci: nata; semangka; sumber karbon; sumber nitrogen 

 

ABSTRACT 

 

Watermelon has a very high moisture content, making it highly perishable and limiting its shelf 

life. One potential processing method to enhance the value of watermelon is the production of 

nata. This study aimed to evaluate the effect of sugar concentration and watermelon (Citrullus 

lanatus) parts on the physical and chemical characteristics of nata de citrullus.  The study 

employed a Completely Randomized Factorial Design (CRFD) with two treatment factors: 

sugar concentration at three levels (A1: 8%, A2: 10%, A3: 12%) and watermelon parts at two 

levels (B1: flesh and B2: albedo/peel). The results showed that sugar concentration had a 

significant effect on yield, moisture content, and total sugar content. The watermelon parts also 

significantly affected thickness, yield, moisture content, and total sugar content. Furthermore, 

the interaction between sugar concentration and watermelon parts had a significant effect on 
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moisture content and total sugar content.  The best treatment was obtained with a sugar 

concentration of 8% and the albedo/peel part of the watermelon, which resulted in nata with a 

thickness of 8.72 mm, a yield of 85.69%, a moisture content of 97.52%, a total sugar content 

of 8.17° Brix, and a C/N ratio of 19.92. 

 

Keywords: carbon source; nata; nitrogen source; watermelon 

 
 

PENDAHULUAN 

 

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan tanaman buah merambat yang berasal dari 

Benua Afrika dan sangat digemari oleh masyarakat Indonesia karena memiliki rasa buah yang 

manis, tekstur daging buah yang renyah, serta kandungan airnya yang tinggi (Prasetyo et al., 

2020). Tanaman semangka dapat tumbuh dengan baik di seluruh wilayah Indonesia dan 

termasuk dalam keluarga yang sama dengan mentimun. Daging buah semangka memiliki dua 

variasi warna, yaitu kuning dan merah (Santoso et al., 2020). Buah semangka terdiri dari tiga 

bagian utama, yaitu kulit luar yang tebal (eksokarp), lapisan tengah yang berwarna putih 

(mesokarp), dan bagian dalam daging buah (endokarp) (Prasetyo et al., 2020). 

Buah semangka umumnya dikonsumsi dalam kondisi segar. Namun, seperti halnya 

buah-buahan segar lainnya, semangka memiliki umur simpan yang relatif singkat, sehingga 

diperlukan teknologi pengolahan pangan untuk memperpanjang masa simpannya. Tujuan 

pengolahan bahan pangan segar, seperti buah semangka, adalah untuk meminimalkan kerugian 

pasca-panen, mencegah kerusakan yang dapat menyebabkan penurunan harga, meningkatkan 

nilai tambah, serta memperbaiki daya tarik dan keberagaman produk (Majesty et al., 2015).  

Diversifikasi produk pada buah semangka menjadi produk nata sangat berpotensi dikarenakan 

pada buah semangka banyak mengandung air yang dibutuhkan pada proses pembuatan nata. 

Bagian dagingnya yang berwarna merah dan kulitnya yang berwarna putih memiliki kandungan 

nutrisi yang hampir sama diantaranya karbohidrat, protein kasar, lemak kasar, vitamin, dan 

mineral.  Komposisi zat gizi inilah yang dapat membantu pembentukan air buah semangka 

menjadi nata de citrullus. 

Nata merupakan produk hasil fermentasi dari Acetobacter xylinum yang memiliki 

kandungan serat tinggi. Acetobacter xylinum merupakan bakteri yang digunakan dalam 

produksi nata yang berperan dalam produksi selulosa. Aktivitas produksi nata dipengaruhi oleh 

beberapa faktor di antaranya adalah sumber karbon, sumber nitrogen, suhu fermentasi, tingkat 

keasaman medium, lama fermentasi, dan konsentrasi starter Acetobacter xylinum (Putri et al., 

2021). 
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Rasio karbon dan nitrogen (C/N) sangat mempengaruhi dalam pembuatan nata. Jika 

nilai rasio C/N jauh dari nilai optimum yaitu 20, Acetobacter xylinum kekurangan sumber 

karbon (gula) dan sumber nitrogen (ZA) untuk merombak glukosa menjadi selulosa, sehingga 

tekstur nata menjadi sulit digigit atau mudah hancur. Oleh sebab itu perlu ditambahkan gula 

dan ZA untuk mencapai kondisi optimum tersebut (Pambayun, 2002).  

Penggunaan gula sebagai sumber karbon akan mempengaruhi proses fermentasi 

karena gula tersebut akan disintesis menjadi selulosa dan asam. Menurut Putri et al. (2021), 

banyaknya gula yang ada pada media fermentasi akan mempengaruhi produksi nata,hal ini 

karena semakin banyak gula yang digunakan maka selulosa ekstraseluler yang terbentuk dari 

pemecahan gula juga semakin banyak. Selain itu penambahan sumber nitrogen seperti 

amonium sulfat (ZA) juga mempengaruhi produksi nata. Pemberian amonium sulfat (ZA) akan 

menghasilkan berat nata yang lebih besar dibandingkan tidak ditambah amonium sulfat (ZA) 

yang berarti Acetobacter xylinum membutuhkan sumber nitrogen untuk biosintesis selulosa. 

Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh konsentrasi sukrosa 

dan amonium sulfat (ZA) terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de citrullus. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia nata de 

citrullus dengan penambahan konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka. Perbedaan 

konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik nata de citrullus yang dihasilkan.  

 

METODOLOGI PENELITIAN  

 

Bahan  

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi bahan pembuatan nata yaitu air, 

buah semangka, amonium sulfat (ZA) food grade, gula pasir, dan starter Acetobacter xylinum. 

Bahan analisa yang digunakan adalah Aquadest, HgO, H2SO4, H3BO3, HCl 0,02 N, Indikator 

metil merah, K2SO4, Na2SO4, dan NaOH-Na2S2O3.  

 

Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah aluminium foil, baskom, beaker 

glass, buret, cawan alumunium, desikator, erlenmeyer, gelas ukur, hot plate, jangka sorong, 

karet, kertas koran, klem, kompor, labu ukur, labu destilat, labu Kjeldahl, nampan plastik, oven, 
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panci, pengaduk, pipet tetes, pisau, hand-refraktometer, saringan, sendok makan, statif, texture 

analyzer, dan timbangan.   

 

Metode  Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancanagan Acak Lengkap (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan yaitu (A) konsentrasi gula pasir dan (B) bagian buah semangka. Setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Masing-masing dari faktor perlakuan tersebut, sebagai berikut : 

1. Faktor A (konsentrasi gula pasir)  

A1 = 8% 

A2 = 10% 

A3 = 12% 

2. Faktor B (bagian buah semangka)  

B1 = daging buah semangka 

B2 = albedo semangka 

 

Data yang diperoleh dari hasil penelitian diolah dengan menggunakan analisa keragaman 

(ANOVA). Perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) pada taraf 5%. Parameter analisa yang diamati pada penelitian ini, yaitu karakteristik 

fisik meliputi ketebalan, dan rendemen; dan karakteristik kimia meliputi kadar air, total gula, 

dan rasio C/N. 

 

Cara Kerja 

Cara kerja pembuata nata de citrullus terdiri dari pembuatan sari semangka, proses 

pembuatan nata de citrullus, dan proses panen nata de citrullus.  

Pembuatan sari semangka 

Pembuatan sari buah semangka menurut Fitri et al. (2021): 

Buah semangka dikupas, diambil bagian daging buah merah dan kulit putihnya. Lalu buah 

semangka dihancurkan dengan menambahkan air dengan, perbandingan 1 : 1. Setelah itu 

daging buah dan kulit putih semangka yang telah hancur disaring menggunakan kain penyaring 

pada satu wadah. 

Proses pembuatan nata de citrullus: 

Pembuatan nata de citrullus menurut Fitri et al. (2021):  
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Sari semangka sebanyak 500 mL dimasukkan kedalam panci dan dipanaskan di atas kompor. 

Lalu ditambahkan gula pasir sesuai dengan pelakuan dan ammonium sulfat (ZA) food grade 

0,5% (b/v). Larutan semangka tadi dipanaskan hingga mendidih. Larutan semangka yang telah 

mendidih ditambahkan asam asetat 0,5% (v/v). Kemudian larutan semangka dimasukkan ke 

dalam nampan plastik steril dan segera ditutup kertas koran. Starter nata yakni Acetobacter 

xylinum sebanyak 10% ditambahkan ke dalam larutan semangka yang ada di dalam wadah 

plastik yang telah dingin. Proses fermentasi ini dilakukan selama 8 hari. 

Proses Pasca Panen Nata de citrullus 

Proses panen nata de citrullus dilakukan sebagai berikut: 

1. Nata de citrullus dikeluarkan dari nampan plastik.  

2. Lapisan tipis pada permukaan nata de citrullus dibuang dan dicuci bersih.  

3. Nata de citrullus dipotong-potong sesuai dengan kebutuhan analisa.  

4. Nata de citrullus dikemas dalam wadah plastik dan siap untuk dianalisis.  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ketebalan 

Nilai ketebalan rerata nata de citrullus yang diperoleh berkisar 8,73 mm hingga 11,43 

mm (Gambar 1). Nilai ketebalan tertinggi diperoleh pada perlakuan A3B1 (konsentrasi gula 

pasir 12%; daging buah semangka), sedangkan nilai ketebalan terendah diperoleh pada 

perlakuan A1B2 (konsentrasi gula pasir 8%; albedo semangka).  

 

 

Keterangan: 

A1 = konsentrasi gula pasir 8% 

A2 = konsentrasi gula pasir 10% 

A3 = konsentrasi gula pasir 12% 

B1 = daging buah semangka. B2 = albedo semangka 

 

Gambar 1. Nilai rerata ketebalan (mm) nata de citrullus 
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Berdasarkan analisis sidik ragam, diketahui bahwa bagian buah semangka berpengaruh 

nyata, sedangkan konsetrasi gula pasir dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata 

terhadap nilai ketebalan nata de citrullus. Pengaruh bagian buah semangka terhadap ketebalan 

nata de citrullus dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh bagian buah semangka terhadap nilai 

ketebalan nata de citrullus 

Bagian buah semangka Ketebalan (mm) rerata BNJ 5% = 0,62 

Albedo semangka (B2) 9,01 a 

Daging buah semangka (B1) 10,84 b 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda 

tidak nyata 

 

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 1) menunjukkan bahwa nilai ketebalan nata de citrullus 

perlakuan B2 (albedo semangka) berbeda nyata dengan perlakuan B1 (daging buah semangka). 

Nilai ketebalan rerata nata de citrullus pada perlakuan B1 (daging buah semangka) lebih tinggi 

dibandingkan perlakuan B2 (kulit buah/albedo semangka). Perbedan nilai ketebalan ini 

dipengaruhi oleh komposisi nutrisi pada bahan baku. Kandungan karbohidrat daging buah 

semangka lebih tinggi yaitu 6,9%, dibandingkan albedo semangka yaitu 5,22% (Kemenkes, 

2017; Olayinka dan Etejere, 2018). Karbohidrat pada buah semangka terdiri dari sukrosa, 

glukosa, fruktosa, dan maltosa (USDA, 2015). Karbohidrat mengandung sumber karbon yang 

dibutuhkan Acetobacter xylinum dalam pembentukan selulosa, sehingga semakin banyak 

jumlah karbohidrat pada bahan baku maka semakin banyak selulosa yang terbentuk dan lapisan 

nata menjadi tebal. Hal ini sejalan dengan penelitian Izzati et al. (2019) nilai ketebalan nata 

pada media air kelapa lebih tinggi dibandingkan media air cucian beras karena jumlah dan 

kualitas karbohidrat pada air kelapa lebih baik. 

Ketebalan nata de citrullus juga dipengaruhi oleh jumlah dan kualitas vitamin dan mineral. 

Vitamin diperlukan sebagai koenzim yang sangat berperan penting bagi pertumbuhan dan 

aktivitas Acetobacter xylinum pada saat fermentasi nata, sedangkan mineral juga dibutuhkan 

dalam proses metabolisme dan pembentukan kofaktor enzim oleh bakteri pembentuk selulosa. 

Kalium merupakan mineral yang membantu pembentukan nata (Pambayun, 2002). Jumlah 

kalium pada daging buah semangka yaitu 0,158 ppm, lebih tinggi dari albedo semangka yaitu 

0,114 ppm (Olayinka dan Etejere, 2018). Jumlah mineral yang terlalu sedikit menyebabkan 

pertumbuhan Acetobacter xylinum terhambat sehingga nata yang dihasilkan tipis dan lunak, 

bahkan pada kondisi yang tidak menguntungkan lapisan nata tidak ada sama sekali (Rahayu, 
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1993). Penelitian Alamsyah dan Lubis (2015) menunjukkan bahwa nilai ketebalan nata yang 

tertinggi yaitu 11,6 mm didapatkan dari media dengan jumlah dan kualitas mineral yang paling 

baik.  

 

Rendemen 

Nilai rendemen rerata nata de citrullus yang diperoleh berkisar 85,69% hingga 95,94% 

(Gambar 2). Nilai rendemen tertinggi diperoleh dari A3B1 (konsentrasi gula pasir 12%; albedo 

semangka), nilai rendemen terendah diperoleh dari perlakuan A1B2 (konsentrasi gula pasir 8%; 

daging buah semangka). 

 

 

Keterangan: 

A1= konsentrasi gula pasir 8% 

A2= konsentrasi gula pasir 10% 

A3= konsentrasi gula pasir 12% 

B1= daging buah semangka 

B2= albedo semangka 

 

Gambar 2. Nilai rerata rendemen (%) nata de citrullus  

 

Berdasarkan analisis sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi gula pasir dan bagian buah 

semangka berpengaruh nyata, sedangkan interaksi kedua faktor perlakuan tidak berpengaruh 

nyata terhadap nata de citrullus. Pengaruh faktor perlakuan konsentrasi gula pasir terhadap nilai 

rendemen nata de citrullus dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula pasir terhadap nilai rendemen 

nata de citrullus 

Konsentrasi gula pasir Rendemen (%) rerata BNJ 5% = 1,584 

Konsentrasi gula pasir 8% (A1)  87,18     a 

Konsentrasi gula pasir 10% (A2)  90,97 b 

Konsentrasi gula pasir 12% (A3)  93,36 c 

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 

 

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 2) pengaruh bahwa nilai rendemen nata de citrullus perlakuan 

A1 (konsentrasi gula pasir 8%) berbeda nyata dengan perlakuan A2 (konsentrasi gula pasir 10%) 

dan A3 (konsentrasi gula pasir 12%). Nata de citrullus dengan penambahan konsentrasi gula 

12% menghasilkan nilai rendemen paling tinggi yaitu 93,36%. Semakin besar konsentrasi gula 

pasir yang ditambahkan maka semakin tinggi nilai rendemen nata de citrullus. Hal ini terjadi 

karena gula pasir merupakan salah satu bentuk sumber karbon yang digunakan oleh 

Acetobacter xylinum sebagai sumber energi untuk membentuk selulosa atau lapisan nata 

(Fatimah et al., 2019). Menurut Novita et al. (2016), penambahan gula pasir mempengaruhi 

aktivitas bakteri Acetobacter xylinum menjadi semakin aktif sehingga nilai rendemen nata 

semakin tinggi. Pada penelitian Yanti et al. (2017), nilai rendemen nata terus meningkat seiring 

dengan peningkatan konsentrasi gula pasir, namun pada konsentrasi tertentu mengalami 

penurunan. Hal ini disebabkan penambahan gula yang berlebihan menyebabkan penurunan pH 

akibat perubahan gula menjadi asam, serta menyebabkan gula menjadi terbuang percuma 

(Misgiyarta, 2017; Wijayanti et al., 2012).   

Bagian buah semangka berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen nata de citrullus. 

Pengaruh faktor bagian buah semangka terhadap nilai rendemen nata de citrullus pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh bagian buah semangka terhadap nilai 

rendemen nata de citrullus 

Bagian buah semangka Rendemen (%) rerata BNJ 5% = 1,057 

Albedo semangka (B2)         88,81 a 

Daging buah semangka (B1)         92,20 b 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak 

nyata 

 

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 3) menunjukkan bahwa nilai rendemen nata de citrullus 

perlakuan B2 (albedo semangka) berbeda nyata dengan perlakuan B1 (daging buah semangka). 

Nilai rendemen nata de citrullus pada perlakuan B1 (daging buah semangka) lebih besar 

dibandingkan perlakuan B2 (albedo semangka). Hal ini disebabkan komposisi nutrisi 

karbohidrat dalam masing-masing bahan baku berbeda. Kandungan karbohidrat daging buah 
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semangka lebih tinggi yaitu 6,9%, dibandingkan kulit buah/albedo semangka yaitu 5,22% 

(Kemenkes, 2017; Olayinka dan Etejere, 2018). Karbohidrat pada buah semangka terdiri dari 

sukrosa, glukosa, fruktosa, dan maltosa (USDA, 2015). Karbohidrat mengandung sumber 

karbon yang dibutuhkan Acetobacter xylinum dalam pembentukan selulosa. Semakin banyak 

jumlah karbohidrat pada bahan baku maka semakin banyak selulosa yang terbentuk dan nilai 

rendemen meningkat (Mody, 2007). Pada peneltian Izzati et al. (2019), nilai rendemen nata dari 

air kelapa lebih tinggi dibandingkan air cucian beras karena jumlah dan kualitas karbohidrat air 

kelapa lebih baik dibandingkan air cucian beras.  

 

Karakteristik Kimia 

Kadar Air 

Nata dengan kualitas baik harus memiliki kadar air lebih dari 85% (Suripto et al., 2018).  

Nilai kadar air rerata yang diperoleh pada nata de citrullus berkisar 95,97% hingga 97,52% 

(Gambar 4). Nilai kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan A1B2 (konsetrasi gula pasir 8%; 

albedo semangka) dan yang nilai kadar air terendah pada perlakuan A3B2 (konsentrasi gula 

pasir 12%; albedo semangka). 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi gula pasir, bagian 

buah semangka, dan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air nata de 

citrullus. Pengaruh konsentrasi gula pasir terhadap nilai kadar air nata de citrullus dapat dilihat 

pada Tabel 5.  

 

Keterangan: 

A1= konsentrasi gula pasir 8%  B1= daging buah semangka 

A2= konsentrasi gula pasir 10% B2= albedo semangka 

A3= konsentrasi gula pasir 12% 

 

Gambar 4. Nilai rerata kadar air (%) nata de citrullus 
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Tabel 5. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula pasir terhadap nilai 

kadar air nata de citrullus 

Konsentrasi gula pasir 
Rendemen 

(%) Rerata 
BNJ 5% = 0,324 

Konsentrasi gula pasir 12% (A3)  96,00 a 

Konsentrasi gula pasir 10% (A2) 96,29 a 

Konsentrasi gula pasir 8%   (A1)  97,06 b 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda 

tidak nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ 5% (Tabel 5) menunjukkan bahwa nilai kadar air nata de citrullus 

pada perlakuan A3 (konsentrasi gula pasir 12%) berbeda tidak nyata dengan perlakuan A2 

(konsentrasi gula pasir 10%), namun berbeda nyata dengan perlakuan A1 (konsentrasi gula 

pasir 8%). Semakin tinggi konsentrasi gula pasir maka nilai kadar air pada nata decitrullus 

semakin menurun. Penelitian Tubagus dan Fizriani (2020), menjelaskan bahwa penambahan 

konsentrasi gula pasir yang semakin tinggi menyebabkan kadar air semakin rendah. Hal ini 

dikarenakan peningkatan konsentrasi gula pasir yang ditambahkan pada media nata de citrullus 

menyebabkan jaringan selulosa yang terbentuk semakin tebal dan rapat sehingga air yang 

terperangkap semakin sedikit dan menyebabkan kadar air menurun (Iskandar, 2010; Yusmarini 

et al., 2004).  Penelitian Tubagus dan Fizriani (2020), nilai kadar air tertinggi nata de milky 

yaitu 86,03% dengan konsentrasi gula pasir 15% dan terendah yaitu 80,6% dengan konsentrasi 

gula pasir 25%.   

Perbedaan bahan baku pada media yang digunakan menghasilkan nilai kadar air pada 

nata de citrullus berbeda yaitu 96,23% (B1: daging buah semangka) dan 96,67% (B2: albedo 

semangka). Pengaruh bagian buah semangka terhadap nilai kadar air pada nata de citrullus 

dapat dilihat pada Tabel 6.  

 

Tabel 6. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh bagian buah semangka 

terhadap kadar air nata de citrullus 

Bagian buah semangka 
Kadar air 

(%) rerata 
BNJ 5% = 0,216 

Daging buah semangka (B1) 96,23 a 

Albedo semangka (B2) 96,67         b 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak 

nyata 

 

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 6)menunjukkan bahwa nilai kadar air perlakuan B1 (daging buah 

semangka) berbeda nyata dengan perlakuan B2 (albedo semangka). Nilai kadar air pada faktor 

B1 (daging buah semangka) lebih kecil dibandingkan faktor B2 (kulit buah/albedo semangka). 
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Menurut Putri et al. (2021), komposisi nutrisi seperti karbohidrat sebagai sumber energi 

mempengaruhi ketebalan selulosa yang terbentuk oleh Acetobacter xylinum. Semakin tebal 

selulosa yang terbentuk maka struktur selulosa makin rapat sehingga air yang terperangkap 

berkurang (Yusmarini et al., 2004).  

Interaksi kedua faktor perlakuan yaitu konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka 

menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap nilai kadar air nata de citrullus. Pengaruh kedua 

faktor perlakuan terhadap nilai kadar air dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh interaksi kedua faktor perlakuan terhadap nilai 

kadar air nata de citrullus 

Perlakuan  
Kadar air (%) 

rerata 
BNJ 5% = 0,235 

Konsentrasi gula pasir 12%; daging buah 

semangka (A3B1) 
95,97 a 

Konsentrasi gula pasir 12%; albedo semangka 

(A3B2) 
96,02 a 

Konsentrasi gula pasir 10%; daging buah 

semangka (A2B1) 
96,06 a 

Konsentrasi gula pasir 10%; albedo semangka 

(A2B2) 
96,53 b 

Konsentrasi gula pasir 8%; daging buah 

semangka (A1B1) 
96,61 b 

Konsentrasi gula pasir 8%; albedo semangka 

(A1B2) 
97,52 c 

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak 

nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ 5% (Tabel 7) menunjukkan bahwa nilai kadar air nata de citrullus 

pada perlakuan A3B2 (konsentrasi gula pasir 12%; albedo semangka) berbeda tidak nyata 

dengan A3B1 dan A2B1, dan berbeda nyata dengan perlakuan A2B2, A1B1, dan A1B2. Nilai 

kadar air tertinggi diperoleh dari perlakuan A1B2 (konsentrasi gula pasir 8%; kulit buah/albedo 

semangka) yaitu 97,52%. Nilai kadar air menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

gula dan kandungan karbohidrat. Konsentrasi gula dan kandungan karbohidrat pada bahan baku 

mempengaruhi ketebalan selulosa yang terbentuk, semakin tebal dan  rapat struktur selulosa 

yang dihasilkan maka air yang terperangkap semakin sedikit sehingga kadar air menurun dan 

sebaliknya (Yusmarini et al., 2004).  
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Total Gula 

Gula merupakan sumber karbon utama yang berperan penting dalam pembentukan nata. 

Nilai rerata total gula pada media nata de citrullus berkisar 8,17% hingga 14,6% (Gambar 5). 

Nilai total gula tertinggi didapatkan dari perlakuan A3B1 (konsentrasi gula pasir 12%; daging 

buah semangka) yaitu 14,6% dan yang terendah pada perlakuan A1B2 (konsentrasi gula pasir 

8%; albedo semangka) yaitu 8,17%. 

 

 

 

Keterangan: 

A1= konsentrasi gula pasir 8% 

A2= konsentrasi gula pasir 10% 

A3= konsentrasi gula pasir 12% 

B1= daging buah semangka 

B2= albedo semangka 

 

Gambar 5. Nilai rerata total gula (%brix) nata de citrullus 

Berdasarkan hasil analisis ragam, diketahui bahwa konsentrasi gula pasir, bagian buah 

semangka, dan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap nilai total gula. Pengaruh 

konsentrasi gula pasir terhadap nilai total gula dapat dilihat pada Tabel 8.  

 

Tabel 8. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula pasir terhadap nilai total gula 

media nata de citrullus 

Konsentrasi gula pasir 
Total gula 

(%) rerata 
BNJ 5% = 0,824 

Konsentrasi gula pasir 8% (A1)  9,77 a 

Konsentrasi gula pasir 10% (A2)  11,90 b 

Konsentrasi gula pasir 12% (A3)  13,55 c 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda  

                     tidak nyata 

 

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 8) menunjukkan bahwa nilai total gula pada perlakan A1 

(konsentrasi gula pasir 8%) berbeda nyata dengan perlakuan A2 (konsentrasi gula pasir 10%) 
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dan A3 (konsentrasi gula pasir 12%). Semakin tinggi konsentrasi gula pasir yang ditambahkan 

maka nilai total gula pada media nata de citrullus semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan 

penelitian Tubagus dan Fizriani (2021) yang menyatakan bahwa tingginya konsentrasi gula 

pasir yang diberikan menyebabkan nilai total gula juga meningkat. Peneltian Maria dan Elok 

(2014) juga menyebutkan gula pasir (sukrosa) yang ditambahkan pada media nata terhitung 

sebagai total gula, sehingga gula pasir yang ditambahkan dapat meningkatkan total gula bahan.  

Faktor perlakuan bagian buah semangka berpengaruh nyata terhadap nilai total gula 

nata de citrullus. Pengaruh bagian buah semagka terhadap nilai total gula nat de citrullus dapat 

dilihat pada Tabel 9.  

 

Tabel 9. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh bagian buah semangka terhadap nilai total gula 

media nata de citrullus 

Bagian buah semangka 
Total gula (%) 

rerata 
BNJ 5% = 0,55 

Albedo semangka (B2) 10,71    a 

Daging buah semangka (B1) 12,77      b 

Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak 

nyata 

 

Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa nilai total gula pada perlakuan B2 (kulit 

buah/albedo semangka) berbeda nyata dengan perlakuan B1 (daging buah semangka). Nilai 

total gula pada perlakuab B2 (albedo semangka) lebih kecil dibandingkan perlakuan B1 (daging 

buah semangka). Tingginya jumlah karbohidrat dalam bahan mempengaruhi nilai total gula. 

Karbohidrat merupakan bentuk polimer dari gula, sehingga jumlah karbohidrat dalam bahan 

berbanding lurus dengan total gula dalam media nata. Karbohidrat dalam bahan berfungsi 

sebagai sumber energi Acetobacter xylinum selama proses proses fermentasi dan memproduksi 

selulosa (Putri et al., 2021).  

Interakasi kedua faktor perlakuan yaitu konsentrasi gula pasir dan bagian buah semangka 

menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap nilai total gula nata de citrullus. Hasil uji BNJ 

5% pengaruh kedua faktor perlakuan terhadap nilai total gula dapat dilihat pada Tabel 10.  

Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa nilai total gula pada perlakuan A1B2 (konsentrasi 

gula pasir 8%; albedo semangka) berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai total gula 

paling rendah terdapat pada perlakuan A1B2 (konsentrasi gula pasir 8%; albedo semangka), 

karena rendahnya jumlah sukrosa yang ditambahkan dan karbohidrat yang terkandung dalam 

bahan. Tingginya konsentrasi gula pasir yang ditambahkan ke dalam media dan jumlah 

karbohidrat dalam bahan membuat total gula semakin tinggi. Menurut penelitian Pertiwi et al. 
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(2014) total gula meningkat seiring peningkatan konsentrasi gula pasir yang ditambahkan 

karena sukrosa  sebagai gula non reduksi dan juga gula reduksi yang berasal dari buah terhitung 

sebagai total gula.   

 

Tabel 10.  Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh interaksi kedua faktor perlakuan terhadap nilai 

total gula media nata de citrullus 

Perlakuan  
Total gula 

(%) rerata 
BNJ 5% = 0,559 

Konsentrasi gula pasir 8%; albedo 

semangka (A1B2) 
8,17 a 

Konsentrasi gula pasir 8%; daging 

buah semangka (A1B1) 
11,37 b 

Konsentrasi gula pasir 10%; albedo 

semangka (A2B2) 
11,47 b 

Konsentrasi gula pasir 10%; daging 

buah semangka (A2B1) 
12,33 c 

Konsentrasi gula pasir 12%; albedo 

semangka (A3B2) 
12,50 c 

Konsentrasi gula pasir 12%; daging 

buah semangka (A3B1) 
14,60 d 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 

 

Rasio C/N 

Rasio C/N berperan penting dalam pertumbuhan dan produksi selulosa oleh Acetobacter 

xylinum. Analisa rasio C/N pada media bahan baku nata de citrullus (Tabel 11) menunjukkan 

rasio C/N tertinggi adalah 35,97 dan terendah adalah 18,37. 

 

Tabel 11.  Rasio C/N  media nata sebelum proses fermentasi 

 

 

 

 

 

 

 

Rasio C/N meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi gula pasir. Menurut 

Roostita et al. (2008), komposisi protein dalam bahan baku mempengaruhi total nitrogen. 

Peningkatan total karbon dalam media harus diimbangi dengan total nitrogen sehingga 

mencapai kondisi optimum yang sesuai untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum. 

Menurut Pambayun (2002), rasio C/N 20 adalah kondisi optimum untuk fermentasi nata, jika 

Total Gula (%brix) 
Total nitrogen 

(%) 
Rasio C/N 

A1B1:  11,3  26,44 

A2B1: 12,3 B1: 0,43 28,67 

A3B1: 14,60  34,95 

A1B2: 8,17  19,92 

A2B2: 11,47 B2: 0,41 27,97 

A3B2: 12,50  30,48 
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nilai rasio C/N menyimpang jauh lebih atau kurang dari nilai optimum tersebut maka nata yang 

dihasilkan sulit untuk digigit atau mudah hancur.  

 

KESIMPULAN  

Konsentrasi gula pasir berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, dan total gula. 

Bagian buah semangka berpengaruh nyata terhadap ketebalan, rendemen, kadar air, dan total 

gula. Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar dan total gula.  

Perlakuan terbaik untuk mendapatkan nata de citrullus dengan nilai rasio C/N yang paling 

mendekati titik optimum yaitu 20 adalah perlakuan konsentrasi gula pasir 8%; albedo semangka 

(A1B2) dengan ketebalan 8,72 mm, rendemen 85,69%, 561 gf, kadar air 97,52%, total gula 

8,17%brix, dan rasio C/N 19,92.  
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