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MOTTO

"Sesungguhnya sesudah Resulitan ada Remudahan”
(QS. Al-Insyirah: 6)

Sesungguhnya orang-orang yang beriman dan mengerjakan kebajikan,
mereka akan mendapat surga-surga yang penuh Renikmatan.

(QS. Al-Lugman: 8)

Oranyg selalu menyalahRan Readaan. ARu tak percaya akan Readaan.
Orang yang berhasil di dunia adalah orang yang bangRit dan mencari Readaan
yang mereka inginkan, dan Ralau mereka tak menemukannya, mereka akan menciptakanmnya.

(George Bernard Shaw)

Dan hendaklah ia (seseorang) membesarkan harapannya,
Rarena sesungguhnya Allah tidak terasa berat bagiNya sesuatu yang Dia berikan.
(HR, Muslim)
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UJI KARBOHIDRAT DAN PROTEIN PADA NATA DARI BUAH
KERSEN (Muntingia calabura) DENGAN PEMBERIAN
GULA JAWA DAN GULA PASIR

Dwi Lestari, A 420 060 083, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas
Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta,
2011, 38 halaman.

ABSTRAK

Kersen merupakan buah dari salah satu tanamawgaiay dapat tumbuh dengan
sendirinya dan termasuk salah satu tanaman pidnexh dari tanaman ini
mempunyai kadar air yang tinggi dan mempunyai kagda karbohidrat dan
protein. Tujuan dari penelitian ini adalah untukngetahui buah Talok dapat
digunakan sebagai bahan baku pembuatan nata dak om@ngetahui berapa
konsentrasi kandungan karbohidrat dan protein paala dari bahan Talok
(Muntingiacalaburg. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kanid3 FIK
UMS. Pada penelitian ini menggunakan 6 perlakuagknik penelitian ini
mengunakan diskriptif kualitatif yaitu mengetahuiiaktas nata dari Kersen
(Muntingia calaburd. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwaakgrakan
morfologi nata yang baik adalah pada perlakuan K2k&sen 100 gr dengan
penambahan gula jawa) yaitu mempunyai berat 10@eggl 10 mm atau 1 cm
dan memiliki tekstur kenyal. Sedang kualitas nasangy paling jelek adalah
perlakuan K2G1 (Kersen 100 gr dengan penambahan gadir) yaitu berat 28
gram, tebal 0,2 mm dan tekstur agak kenyal. Kanaurkgrbohidrat yang paling
tinggi adalah K3G2 (Kersen 150 gr dengan penambghémjawa) yaitu 24,92
gr, dan yang paling rendah adalah K1G1 (KersenrGfieggan penambahan gula
pasir) yaitu 15,21 gr. Kandungan protein yang gatinggi adalah K3G1 (Kersen
150 gr dengan penambahan gula pasir) yaitu 1,8Hagr, yang paling rendah
adalah K1G2 (Kersen 50 gr dengan penambahan gudg jaitu 0,82 gr.

Kata kunci :kersen, organoleptik, karbohidrat, protein.
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