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  SUMMARY 

FIRDA SALSA APRIANI. Effect of Ammonium Sulfate Concentration and 

Pineapple Parts on Physical and Chemical Characteristics of Nata de Pina 

(Supervised by EKA LIDIASARI).  

The objective of this research was to determine the physical and chemical 

characteristics of nata de pina which is produced by adding the concentration of 

ammonium sulfate and the pineapple part used. This study used a factorial 

Completely Randomized Design (CRD) with two treatment factors and each 

treatment was repeated three times. Factor A was the concentration of ammonium 

sulfate (0.4%, 0.6%, and 0.8%) and factor B was the part of the pineapple (flesh 

and core of pineapple and pineapple peel). Parameters observed in this study 

included physical parameters (hardness, thickness, and yield) and chemical 

parameters (moisture content, pH, and C/N ratio). The data obtained were 

analyzed statistically using ANOVA. 

The results showed that treatment A had a significant effect on the yield, 

thickness, hardness and moisture content. Treatment B had a significant effect on 

yield, thickness, hardness, moisture content, and pH. The interaction of the two 

treatment factors had a significant effect on thickness, hardness and moisture 

content. The best treatment was A2B2 (0.6% ammonium sulfate concentration; 

pineapple peel) with a yield 51.33%, thickness 5.65 mm, hardness 632.27 gf, 

moisture content 95.68%, pH 3.33, and C/N ratio 22.12. 

 

Keywords: nata de pina, ammonium sulfate concentration, pineapple parts  
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RINGKASAN 

FIRDA SALSA APRIANI. Pengaruh Konsentrasi Amonium Sulfat dan Bagian 

Buah Nanas terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Nata de Pina (Dibimbing 

Oleh EKA LIDIASARI).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

nata de pina yang dihasilkan dengan penambahan konsentrasi amonium sulfat dan 

bagian buah nanas yang digunakan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu konsentrasi amonium sulfat (0,4%, 

0,6%, dan 0,8%) dan faktor B yaitu bagian buah nanas (daging dan bonggol buah 

nanas dan kulit buah nanas). Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi 

parameter fisik (kekerasan, ketebalan, dan rendemen) dan parameter kimia (kadar 

air, pH, dan rasio C/N). Data yang diperoleh dilakukan analisa statistik 

menggunakan analisis keragaman (ANOVA). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A berpengaruh nyata 

terhadap rendemen, ketebalan, kekerasan, dan kadar air. Perlakuan B berpengaruh 

nyata terhadap rendemen, ketebalan, kekerasan, kadar air, dan pH. Interaksi kedua 

faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kekerasan, dan kadar air. 

Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A2B2 (konsentrasi amonium sulfat 

0,6%; kulit buah nanas) dengan karakteristik rendemen 51,33%, ketebalan 5,65 

mm, kekerasan 632,27 gf, kadar air 95,68%, pH 3,33, dan rasio C/N 22,12. 

 

Kata kunci: nata de pina, konsentrasi amonium sulfat, bagian buah nanas 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nata meirupakan produk makanan yang beirteikstur keinyal, padat, beirwarna 

putih, dan seidikit transparan yang dihasilkan dari proseis feirmeintasi oleih bakteiri 

Gluconobacteir xylinus. Nata meimiliki kandungan 95% air, seilulosa ± 2,5%, 

proteiin 1,5–2,8%, leimak 0,35% (Shagti, 2017). Nata meingandung seirat pangan 

atau dieitary fibeir yang beirmanfaat dalam proseis peinceirnaan makanan di usus 

halus seirta peinyeirapan air di usus beisar (Anam, 2019). 

Nata umumnya dibuat dari bahan baku air keilapa, beibeirapa peineilitian 

yang teilah dilakukan, nata dapat dibuat dari bahan salah satu bahan baku yaitu sari 

nanas. Buah nanas (Ananas comosus (L.) Meirr) meirupakan salah satu buah di 

Indoneisia yang meimiliki nilai gizi yang cukup leingkap (Majeisty eit al., 2015). 

Meiskipun buah nanas bukan beirasal dari Indoneisia, teitapi buah nanas dapat 

tumbuh deingan baik dan disukai oleih masyarakat di Indoneisia (Putri eit al., 2022). 

Kandungan gizi buah nanas seigar peir 100 g bahan teirdiri dari proteiin 0,6 g, leimak 

3,3 g, karbohidrat 14,0 g, kalsium 14 mg, fosfor 13 mg, beisi 0,8 mg, kalori 86 kal, 

vitamin A 130 SI, vitamin B1 0,08 mg, vitamin C 47,8 mg, air 85,3 g, dan BDD 

(beirat bahan yang dapat dimakan) 53% (Ramadhan eit al., 2019).  

Di Indoneisia teirdapat tiga varieitas nanas yang dikeimbangkan yaitu 

varieitas queiein, cayeinnei, dan reid spanish. Keitiga varieitas nanas teirseibut meimiliki 

ciri fisik, beintuk, rasa, dan peimanfaatan yang beirbeida. Buah nanas dapat diolah 

meinjadi beirbagai produk olahan. Nanas varieitas queiein banyak dikonsumsi kareina 

meimiliki rasa yang manis, aroma yang harum, dan teikstur yang reinyah. Seilain itu, 

nanas varieitas queiein juga meimiliki harga yang leibih teirjangkau dibandingkan 

varieitas lainnya. Nanas queiein meimiliki ciri-ciri seipeirti daun yang peindeik dan 

beirduri tajam, buah beirbeintuk lonjong mirip keirucut sampai silindris, mata buah 

meinonjol, beirwarna kuning keimeirah-meirahan dan rasanya manis. Nanas queie in 

meimiliki kandungan air, karbohidrat, dan proteiin yang tinggi. Tingginya 

kandungan air, karbohidrat dan proteiin pada nanas queiein teirseibut meinyeibabkan 
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nanas queiein cocok untuk dimanfaatkan seibagai produk olahan pangan seipeirti nata 

(Suyanti, 2010). 

Seilain daging buah nanas, kulit nanas pun dapat diolah meinjadi nata. Kulit 

nanas meirupakan bagian yang paling meilimpah dan tidak meingalami peingolahan 

leibih lanjut dan seiring kali dibuang seibagai limbah. Padahal kulit nanas 

meingandung 43,54% air, 20,87% seirat kasar, 17,53% karbohidrat, 4,41% proteiin 

dan 13,65% gula reiduksi (Wijana eit al., 1991). Kareina kulit nanas meimiliki 

kandungan air, karbohidrat dan gula yang cukup tinggi yang dibutuhkan dalam 

proseis feirmeintasi nata, seihingga kulit nanas cocok untuk diolah meinjadi nata.   

Hamad eit al. (2017), meinyatakan bahwa hasil reindeimein dan teibal nata de i 

pina yang dihasilkan dari kulit buah nanas signifikan leibih beisar dibandingkan 

bagian daging dan bonggol nanas yaitu reindeimein nata dei pina dari kulit buah 

nanas seibeisar 80,24% dan teibal 1,11 cm, reindeimein nata dei pina dari daging buah 

nanas seibeisar 10,14% dan teibal 0,20 cm, dan reindeimein nata dei pina dari bonggol 

buah nanas seibeisar 10,74% dan teibal 0,74 cm. Seidangkan kadar air dari nata yang 

dihasilkan signifikan sama yaitu diatas 88%.  

Faktor-faktor yang meimpeingaruhi keibeirhasilan nata adalah pH, komposisi 

karbon, nitrogein, dan mineiral seibagai nutrisi untuk peirtumbuhan Gluconobacte ir 

xylinus. Proseis feirmeintasi pada substrat meimeirlukan pH antara 4 – 4,5, dimana 

pH teirseibut meirupakan pH yang seisuai deingan peirtumbuhan bakteiri 

Gluconobacteir xylinus. Sumbeir karbon yang dapat digunakan dalam peimbuatan 

nata dapat beirupa sukrosa, glukosa, fruktosa, dan teipung. Sumbeir nitrogeinnya 

dapat beirupa ureia, amonium sulfat food gradei, dan yeiast eikstrak. Mineiral 

dibutuhkan seibagai komponein meitabolisme i dalam peimbe intukan kofaktor einzim 

eikstraseiluleir yang dihasilkan oleih Gluconobacteir xylinus (Pambayun, 2002).  

Amonium sulfat meirupakan salah satu nutrisi yang dipeirlukan oleih bakteiri 

Gluconobacteir xylinus yang harus ditambahkan dalam proseis feirmeintasi nata de i 

pina seibagai sumbe ir nitrogein. Peinambahan amonium sulfat dipeirlukan untuk 

meincapai rasio (C/N) dalam cairan meidia hingga meincapai 20, dimana nilai rasio 

(C/N) 20 akan meinghasilkan nata yang mudah digigit dan tidak mudah hancur 

(Pambayun, 2002). Peinambahan amonium sulfat beirpeingaruh teirhadap beirat, 

keiteibalan, reindeimein, dan juga kadar air pada nata (Rossi eit al., 2008). Pada 
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peingeinceiran nata dei pina umumnya meinggunakan peirbandingan nanas:Aquadeist 

1:2 (Majeisty eit al., 2015). Beirdasarkan uraian-uraian teirseibut, maka dilakukanlah 

peineilitian meingeinai peingaruh konseintrasi amonium sulfat dan bagian buah nanas 

teirhadap karakteiristik fisik dan kimia nata dei pina yang diharapkan dapat 

meinghasilkan nata dei pina deingan formula dan karakteiristik yang teirbaik. 

1.2.  Tujuan 
Peineilitian ini beirtujuan untuk meingeitahui karakteiristik fisik dan kimia 

nata dei pina yang dihasilkan deingan peinambahan konseintrasi amonium sulfat dan 

bagian buah nanas yang digunakan. 

1.3. Hipotesis 

Peirbeidaan konseintrasi amonium sulfat dan bagian buah nanas yang 

digunakan diduga beirpeingaruh nyata teirhadap karakteiristik nata dei pina yang 

dihasilkan.  
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