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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Kerangka Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Pengembangbiakan Starter 

Acetobacter Xylinum  

(Zaki et al., 2010) 

 Acetobacter xylinum dikembangkan dalam 1500 mL air kelapa 

 + asam asetat glasial 30 mL, gula pasir 75 g, ZA 0,75 g. 

 Starter mikroba Acetbacter xylinum 10% dari volume media 

Pembentukan nata KPS  

(Wibowo et al., 2022). 

Evaluasi 

Pembuatan Hidrogel 

(Wibowo et al., 2022) 

Terbentuknya matriks 

masker selulosa 

Uji DPPH 

Rendemen (Syam, 2023) 

Ketebalan (syukron, 2014) 

Ketebalan nata adalan 1-1,5 cm (SNI 01-4317-1996) 

Kadar air (Hamad, 2022) 

Nata yang baik mempunyai kadar air >85% 
 

 Ambil 100mL sari dari kulit putih semangka 

 Tambahkan 4mL asam asetat glasial, , ZA (food grade) 

sebanyak 0.6 gram dan 10 gram gula pasir 

 Homogenkan semua bahan dan panaskan hingga mendidih 

 Tuangkan larutan ke dalam wadah lalu tunggu hingga dingin 

 Masukan starter bakteri Acetobacter xylinum sebanyak 50 mL 

(50% dari volume media). 

 Homogenkan lalu tutup wadah menggunakan kertas koran dan 

lakukan fermentasi selama 10 hari 

 

Kadar serat kasar (Hamad, 2022) 

Syarat kadar serat nata adalah 4,5% (SNI 01-4317-1996) 

Evaluasi 

 30 gram bubuk PVA dilarutkan dalam 500 mL air suling 

 Timbang lapisan nata yang sudah dikeringkan dan catat 

sebagai berat awal (W0) 

 Rendam larutan PVA pada suhu 37°C selama 24 jam 

 Ambil nata dan lakukan pembersihan caritan dengan cara 

blotting 

 Timbang dan catat berat akhir (Wt) membran selulosa bakteri 

setelah perendaman (basah) 

Uji DPPH 

Uji sifat mekanik 
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Lampiran 2. Timeline Penelitian  

 

  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

1 Fermentasi Nata de Coco 15-16 April 2024

2 Pemanenan 23 April 2024

3 Ketebalan nata, uji organoleptik 24 April 2024

4 Rendemen selulosa 25 Apri 2024

5 Kadar Air 29 April-3 Mei 2024

6 Kadar Serat Kasar 6-10 Mei 2024

7 Pengujian DPPH awal 13-17 Mei 2024

8 Pembuatan Hidrogel 20-24 Mei 2024

9 Karakterisasi SEM 27-31 Mei 2024

10 Uji Kuat Tarik dan Elongasi 27-31 Mei 2024

11 Analisis data 1  Juni 2024

No. Tanggal PelaksanaanKegiatan

Minggu Pelaksanaan

April Mei Juni
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Lampiran 3. Hasil Determinasi Buah Semangka  
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Lampiran 4. Certificate of Analysis DPPH (2,2-Diphenyl-1-pierylhydrazyl) 
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Lampiran 5. Certificate of Analysis Asam Askorbat 
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Lampiran 6. Certificate of Analysis Methanol 
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Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Nata dari Kulit Putih Semangka  

Proses Pembuatan Sari Kulit Putih Semangka 
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Lampiran 8. Dokumentasi Hasil Evaluasi Nata dari Kulit Putih Semangka 

Uji Ketebalan Nata  

  

 

Uji Rendemen 

   
Uji Kadar Air 
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Uji Kadar Serat Kasar 
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Lampiran 9. Hasil Uji Statistik Terhadap Nilai Aktivitas Antioksidan 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



59 

 

 

 

Lampiran 10. Tabel Uji Antioksidan Hasil Fermentasi dan Sediaan Nata 

Sampel Nilai IC50 Sediaan Gel Rata-rata SD 

1 2 3 

KPS 1929.93 1846.88 2082.05 1874.56 47.95 

KPS+AK 2333.65 2342.34 2351.01 2342.23 56.05 

AK 3349.23 3458.28 3381.25 3396.25 8.68 

Sediaan KPS 1914.81 1923.61 1747.14 1861.85 99.44 

Sediaan KPS+AK 2661.19 2569.18 2496.28 2575.55 215.65 

Sediaan AK 2514.65 2196.29 2103.49 2271.48 82.64 
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Lampiran 11. Alat Instron untuk pengujian uji kuat tarik dan elongasi  
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Lampiran 12. Hasil Cek Plagiarisme di Turnitin 
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Lampiran 13. Kartu Bimbingan Dosen Utama 
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Lampiran 14. Kartu Bimbingan Dosen Serta 
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Lampiran 15. Curiculum Vitae 

 


