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RINGKASAN 

 

Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan salah satu buah yang kaya akan 

karbohidrat, mineral, vitamin A, B, C, dan rendah kalori. Produksi labu kuning di 

Indonesia cukup banyak, namun pengetahuan masyarakat mengenai pengolahan buah ini 

masih sangat terbatas. Labu kuning dapat digunakan sebagai bahan baku untuk membuat 

nata de fruit. Nata de fruit dibuat melalui proses fermentasi sari buah selain air kelapa 

maupun dari campuran sari buah dengan air kelapa. Nata merupakan produk pangan yang 

banyak dikonsumsi masyarakat sebagai minuman pencuci mulut. Nata yang kaya akan 

serat dapat membantu proses penyerapan air di usus besar dan pencernaan di usus halus 

manusia. Nata terdiri atas lapisan selulosa yang dihasilkan oleh aktivitas Acetobacter 

xylinum selama proses fermentasi. Selama proses fermentasi Acetobacter xylinum akan 

beraktivitas secara maximal pada media dengan pH yang sesuai, sumber karbon dan 

sumber nitrogen yang cukup. Sehingga pada penelitian ini akan digunakan sari labu 

kuning dan air kelapa sebagai medium atau substrat disertai dengan penambahan sumber 

nitrogen organik, yaitu sari kecambah kacang hijau dan instant yeast dengan berbagai 

macam konsentrasi N (0,262 %N, 0,393 %N dan 0,524 %N). Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh dari penambahan berbagai jenis sumber nitrogen (sari 

kecambah kacang hijau dan yeast) dengan variasi konsentrasi N selama proses fermentasi, 

terutama terhadap tingkat ketebalan dan kekenyalan nata de waluh. Pada penelitian ini 

dilakukan analisa tingkat ketebalan dan kekenyalan, disertai analisa persen rendemen, 

warna dan kandungan β-karoten sebagai parameter pendukung dalam pembentukan nata. 

Berdasakan hasil penelitian, sari kecambah kacang hijau dan instant yeast dapat 

digunakan sebagai sumber nitrogen selama proses fermentasi nata de waluh. Hal ini 

dikarenakan penambahan sumber nitrogen dengan jenis dan konsentrasi yang berbeda 

memberi pengaruh terhadap hasil ketebalan, warna, rendemen dan β-karoten, namun 

tidak memberikan pengaruh terhadap kekenyalan nata. Penambahan sumber nitrogen sari 

kecambah kacang hijau menghasilkan nata de waluh dengan ketebalan lebih tinggi 

dibandingkan penambahan sumber nitrogen instant yeast, terutama pada konsentrasi 

0,393 %N yaitu sebesar 1,45 ± 0,08 cm.    

 



 iv   
 

SUMMARY 

 

Pumpkin (Curcubita moschata) is one of the fruits that contains rich carbohydrates, 

minerals, vitamin A, B, C and has low calories. The production of pumpkin in Indonesia 

is high, but people’s knowledge about the processing of the said fruit is limited. Pumpkin 

can be used as a raw material  for making nata de fruit. Nata de fruit is made from the 

fermentation of fruit juice process except coconut water or a mixture of fruit juice with 

coconut water. Nata is consumed as a dessert drink by a lot of people. Nata which is rich 

in fiber can facilitate water absorption in colon and digestion in human instestine. Nata 

is consisted of cellulose layer produced by Acetobacter xylinum during the fermentation 

process. During the fermentation, Acetobacter xylinum needs suitable pH, carbon source 

and nitrogen source for maximum activity. In this research, pumpkin juice and coconut 

water will be used as a medium or a substrate. Also, mung bean sprouts juice and instant 

yeast will be added in various concentrations as the sources of nitrogen (0.262 %N, 0.393 

%N dan 0.524 %N). This research aims to find out the effect of various types of sources 

of nitrogen addition (mung bean sprouts and yeast) with various concentration of N 

during the fermentation process, especially the thickness and chewiness of pumpkin nata. 

In this study, the analysis is based on the thickness and chewiness level, yield percentage, 

color, and β-carotene content as parameters that supports nata formation. Based on the 

result, mung bean sprouts juice and instant yeast can be used as sources of nitrogen for 

pumpkin nata fermentation. This could happen because the addition of different 

concentrations and types of nitrogen sources influence the thickness, color, yield 

percentage, and β-carotene content, but give no effect on the chewiness of nata. The 

addition of mung bean sprout juice as a nitrogen source produce a thicker pumpkin nata 

compared to the instant yeast one, especially at the concentration of 0.393 %N, which is 

equal to 1.45 ± 0.08 cm. 
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