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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi saat sekarang ini juga
ikut mempengaruhi keaneka ragaman dan nilai ekonomi dari makanan dan
minuman. Sehingga banyak produksi pangan baru yang di konsumsi oleh
masyarakat Indonesia, baik makanan dan minuman tradisional yang

dinikmati oleh masyarakat Indonesia seperti salah satunya Nata de coco.

Nata de coco merupakan makanan yang telah di fermentasikan yang
berasal dari Filipina yang ditemukan oleh Tuan nata. Nata merupakan
selulosa yang dibentuk oleh bakteri  acetobacter xylinum, barkalori rendah
(kadar serat kasar £ 2,5 % dan memiliki kandungan air 98 % ). Serat nata
sangat dibutuhkan oleh tubuh, oleh karena itu produk ini sangat di pakai
untuk keperluan diet, seperti yang di ketahui oleh masyarakat nata de coco
dibuat dari air kelapa yang telah di fermentasikan. Bahan dasar nata adalah
air kelapa dan juga dapat diganti dengan kulit semangka yang telah dijadikan

sari buah dan nantinya dapat diolah untuk menjadi nata de semangka.

Pada saat sekarang ini kulit semangka belum banyak dimanfaatkan
orang, kulitnya dibuang begitu saja, bahkan cenderung menjadi limbah. Kulit
semangka yang dimaksud adalah bukan kulit luar semangka, melainkan
“daging” kulit buah semangka yang tidak berwarna dan rasanya tidak ada
atau kurang manis atau tawar. Didalam kulit semangka banyak terkandung
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vitamin, Karbon hidrat, dan dapat mengobati penyakit yang ada didalam
tubuh manusia. “Komposisi yang terdapat didalam kulit semangka seperti
kandungan air 93,4 gr, protein 0,5 gr, karbon hidrat 5,3 gr, lemak 0,1 gr, abu
0,5gr,vitamin A,B,C 590 S.I. Dengan banyak kandungan zat ini dapat diolah

menjadi nata desemangka” sumber

http://www.pdpersi.co.id/?show=detailnews &kode=1045&tbl=alternative

Limbah kulit semangka diperoleh dari industri jasa boga, seperti hotel,
restaurant, catering, dan asrama-asrama yang memberikan pelayanan
makanan. Kebanyakan kulit semangka masih belum dimanfaatkan hanya di
buang oleh masyarakat dan tidak di manfaatkan sama sekali. Padahal kulit
semangka dapat diolah berbagai macam makanan seperti menjadi acar, dan

manisan serta nata de semangka.

Nata sudah ada diproduk tetepi belum ada yang dilihat daya simpannya
dan sesuai dengan pendapat Winarno(1986:48) “Umur simpan adalah daya
tahan simpan yang menentukan waktu kadar luasa suatu makanan, karena itu
waktu kadar luasa adalah batas akhir dari suatu daya simpan”. Daya simpan
merupakan masa atau jarak waktu dimana bahan pangan tidak mengalami
kerusakan. Jadi daya simpan adalah jarak waktu antara produk makanan
yang dikeluarkan sampai makanan tersebut mengalami kerusakan yang

diakibatkan oleh mikroorganisme atau bakteri.

Kerusakan makanan diakibatkan oleh bakteri atau mikroba yang masuk

kedalam makanan. Mikroorganisme yang masuk kedalam makan bisa



melewati salah satunya adalah dengan pemanasan makanan, pendingan dan

pengolahan bahan makanan.

Sedangkan nata de semangka belum terlihat di pasaran, karena daya
simpan pada nata de semangka cendrung belum ada di uji coba untuk
menentukan layak atau tidak layaknya untuk dikonsumsi masyarakat dan
dipasarkan. Pengujian nata de semangka dilakukan dengan dua jenis wadah
yaitu mengunakan gelas plastik dan botol kaca karena kedua wadah ini
cocok dalam menyimpan nata de semangka. Kulit semangka dapat
dimanfaatkan untuk menjadi bahan dasar pembuatan nata de semangka,
sehingga menjadi sesuatu barang yang dikonsumsi sekaligus meningkatkan

kualitas dari kulit semangka.

Berdasarkan uraian diatas penulis akan meneliti tentang umur simpan
dari nata de semangka dan untuk itu penulis memberi judul penelitian ini

yaitu tentang “UMUR SIMPAN NATA DE SEMANGKA”.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mendiskripsikan umur simpan nata de semangka dilihat dari segi warna

yang terdapat didalam gelas plastik dan botol kaca.

2. Mendeskripsikan umur simpan nata de semangka di lihat dari segi rasa

yang terdapat didalam gelas plastik dan botol kaca.



3. Mendeskripsikan umur simpan nata de semangka di lihat dari aroma yang

terdapat di dalam gelas plastik dan botol kaca.

4. Mendeskripsika umur simpan nata de semangka di lihat dari tekstur yang

terdapat didalam gelas plastik dan botol kaca.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Untuk menentukan masa kadar luasa nata de semangka

2. Dapat menambah pengetahuan dan wawasan penulis, masyarakat, tenaga

pengolah tentang perobahan-perobahan yang terjadi selama penelitian.

3. Menciptakan produk baru dari kulit semangka
4. Memicu kreatifitas mahasiswa agar dapat meneliti ketahanan dari produk

nata de semangka
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