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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI KULIT JERUK MANIS DAN LAMA
FERMENTASI TERHADAP KARAKTERISTIK “NATA DE CITRUS”
DARI SARI BUAH JERUK MANIS (Citrus sinensis)

Nata merupakan polisakarida yang menyerupai gel yang terapung di
permukaan yang dihasilkan oleh bakteri Acetobacter xylinum. Nata yang sering
kita kenal yaitu nata de coco (dari air kelapa). Seiring dengan berkembangnya
penelitian, penamaan nata mulai berkembang sesuai dengan jenis sari buah atau
media yang digunakan. Namun, pemanfaatan sari buah jeruk manis untuk
pembuatan nata masih jarang digunakan dan kulit jeruk manis juga belum
dimanfaatkan secara optimal. Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi kulit jeruk manis dan lama fermentasi terhadap karakteristik
nata yang dihasilkan dari sari buah jeruk manis. Penelitian ini merupakan
penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan di
uji ANOVA. Nata dari sari buah jeruk manis ditambahkan dengan konsentrasi kulit
jeruk manis 0,5%, 1% dan 1,5% kemudian di fermentasi selama 10 hari, 14 hari
dan 18 hari. Parameter yang diamati meliputi sifat sensorik, sifat fisik, dan sifat
kimia. Hasil penelitian menunjukkan aspek warna rasa, aroma dan tekstur yang
paling disukai oleh panelis yaitu pada sampel berturut turut A (konsentrasi kulit
jeruk manis 0,5% dan lama fermentasi 10 hari), I (konsentrasi kulit jeruk manis
1,5% dan lama fermentasi 18 hari), J (kontrol positif) dan I (konsentrasi kulit
jeruk manis 1,5% dan lama fermentasi 18 hari). Sifat fisik yaitu ketebalan dan
rendemen nata tertinggi terdapat pada sampel E (konsentrasi kulit jeruk manis 1%
dan lama fermentasi 14 hari) masing-masing sebesar 2,17 mm dan 18,72%.
Kemudian sifat kimia kadar air dan kadar selulosa tertinggi terdapat pada sampel
G (konsentrasi kulit jeruk manis 0,5% dan lama fermentasi 18 hari) yaitu 76,8%

dan J (kontrol positif) yaitu 3,066%. |

Kata kunci: Acetobacter, fermentasi, jeruk manis, nata de citrus
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ABSTRACT

THE EFFECT OF SWEET ORANGE PEEL CONCENTRATION AN
FERMENTATION DURATION ON THE CHARACTERISTICS OF NATA DE
CITRUS FROM SWEET ORANGE JUICE (Citrus sinensis)

Nata is a polysaccharide that resembles a gel floating on the surface produced by
the bacteria Acetobacter xylinum. The nata that we often know is nata de coco
(from coconut water). Along with the development of research, the naming of nata
began to develop according to the type of fruit juice or media used. However, the
use of sweet orange juice for making nata is still rarely used and sweet orange
peel has not been optimally utilized. This study aims to determine the effect of
sweet orange peel concentration and fermentation time on the characteristics of
nata produced from sweet orange juice. This study was an experimental study
using a Completely Randomized Design (CRD) and tested ANOVA. Nata from
sweet orange juice was added with sweet orange peel at concentration of 0.5%,
1% and 1.5% sweet orange peel then fermented for 10 days, 14 days and 18 days.
The parameters observed included sensory properties, physical properties, and
chemical properties. The results showed that the most preferred samples based on
color, taste, aroma and texture were, respectively, sample (concentration of sweet
orange peel 0.5% and fermentation time 10 days), 1 (concentration of sweet
orange peel 1.5% and fermentation time 18 days), J (positive control) and I
(concentration of sweet orange peel 1.5% and fermentation time 18 days). The
physical properties, namely the highest thickness and nata yield were found in
sample E (concentration of sweet orange peel 1% and fermentation time 14 days)
of 2.17 mm and 18.72%, respectively. Then the chemical properties of the highest
water content and. cellulose content were. found in sample G (concentration of
sweet orange peel 0.5% and fermentation time 18 days) of 76.8% and J (positive
control) of 3.066%. '

Keyword: Acetobacter, fermentation, nata de citrus, and sweet orange
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