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SUMMARY 

HEPTANIA LIRIN RAHASTI. Characteristics of Nata de Banana 

Produced from Ambon Banana with the Additional of Amonium Sulfate (Supervised 

by Eka Lidiasari). 

The study aimed to determine the effect of part of the ambon banana and the 

amonium sulfate concentration on physical and chemical characteristics of nata de 

banana. This research was carried out from Desember 2022 to Januari 2023 at the 

Chemistry, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University.  This study used a Completely Randomized Factorial Design with two 

treatment factors and each treatment was repeated three times. Factor A was 

concentration of ammonium sulfate (1%, 1.25%, and 1.5%), and factor B was part 

of the ambon banana (ambon banana flesh and ambon banana peel). The results 

showed that treatment A (concentration of ammonium sulfate) had significant effect 

on thickness, and water content, while treatment B (part of the ambon banana) had 

significant effect on yield, thickness, and water content. The interaction of the two 

treatment factors had significant effect on water content. The best treatment was 

A1B2 (1% ammonium sulfate concentration; ambon banana peel) with a yield value 

of 39.33%, thickness 0.60 cm, hardness 647.27 gf, water content 93.82%, total 

sugar 6.77%, and C/N ratio 16.12. 

 

Keywords: nata de banana, concentration amonium sulfate, part of the ambon 

banana. 
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RINGKASAN 

HEPTANIA LIRIN RAHASTI. Karakteristik Nata de Banana yang 

Dihasilkan dari Buah Pisang Ambon dengan Penambahan Amonium Sulfat 

(Dibimbing oleh Eka Lidiasari). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bagian buah pisang 

ambon dan konsentrasi amonium sulfat terhadap karakteristik fisik dan kimia nata 

de banana yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2022 

sampai Januari 2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A, 

yaitu  konsentrasi amonium sulfat (1%, 1,25%, dan 1,5%), dan faktor B, yaitu 

bagian buah pisang ambon (daging pisang ambon dan kulit pisang ambon). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (konsentrasi amonium sulfat) 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan, dan kadar air, sedangkan perlakuan B 

(bagian buah pisang ambon) berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan, dan 

kadar air. Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar air. 

Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A1B2 (konsentrasi amonium sulfat 1%; 

kulit pisang ambon) dengan karakteristik nilai rendemen 39,33%, ketebalan 0,60 

cm kekerasan 647,27 gf, kadar air 93,82%, total gula 6,77% dan rasio C/N 16,12. 

 

 

Kata kunci: nata de banana, konsentrasi amonium sulfat, bagian buah pisang  

ambon. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

1.1.  Latar Belakang  

Indonesia menjadi kawasan bagian Asia Tenggara yang banyak sekali 

menyimpan kekayaan alamnya. Kekayaan alam diantaranya adalah tanaman buah-

buahan seperti tanaman pisang. Indonesia merupakan daerah dengan iklim tropis, 

yang menjadikan tanaman pisang akan tumbuh dengan subur. Seluruh bagian dari 

tanaman pisang dapat dimanfaatkan, yaitu mulai dari buah, daun, hingga kulitnya. 

Buah pisang langsung bisa dimakan jika sudah matang dan juga dapat terlebih 

dahulu diolah menjadi makanan yang lebih lezat lagi (Suarti et al., 2013). Produksi 

pisang pada tahun 2021 mencapai 8,74 juta ton, jika dibandingkan dengan tahun 

sebelumnya produksi pisang mengalami peningkatan 6,82% atau sebesar 8,17 juta 

ton (BPS, 2021). Tanaman pisang menjadi salah satu kelompok buah-buahan dari 

komoditas hortikultura yang sampai saat ini cukup diperhitungkan keberadaannya. 

Adanya pengembangan dari komoditas pisang memiliki tujuan memenuhi 

kebutuhan konsumsi buah-buahan, dikarenakan pisang merupakan sumber 

karbohidrat, vitamin dan mineral (Komaryati dan Suyatno, 2012). Salah satu jenis 

pisang yang banyak ditanam di Indonesia adalah pisang ambon. Ada tiga jenis 

pisang ambon yang dibudidayakan oleh masyarakat, yaitu pisang ambon kuning, 

pisang ambon putih, dan juga pisang ambon lumut (Wakano et al., 2021). 

Pisang ambon kuning (Musa paradisiaca var. sapientum (L.) Kunt) 

merupakan salah satu jenis buah pisang yang diminati, dikarenakan memiliki rasa 

yang manis, dan aroma yang wangi. Buah pisang ambon memiliki kandungan gizi, 

seperti karbohidrat, protein, vitamin, dan mineral (Ahenkora et al., 1997). Pisang 

ambon kuning memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi jika dibandingkan 

dengan buah-buahan yang lain, dengan dilengkapi berbagai macam vitamin 

(vitamin A, B, dan C) dan juga mineral (kalium, magnesium, fosfor, besi, kalsium, 

dan seng) (Mastuti, 2018). 

Buah pisang ambon dalam 100 g porsi makanan memiliki kandungan gizi, 

antara lain air 72,28 g, protein 1,02 g, karbohidrat 24,72 g, dan kalium 217 mg 

(Wulandari et al., 2018). Kulit pisang ambon juga memiliki kandungan gizi yang   
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cukup baik, terdiri dari karbohidrat, lemak, vitamin C, vitamin B, dan mineral 

(Wakano et al., 2021). Kandungan air yang ada pada kulit pisang sebesar 69,8%, 

protein 0,32%, lemak 2,11%, karbohidrat 18,5%, kalsium 715 mg/100g, besi 1,6 

mg/100g, vitamin B 0,12 mg/100g, fosfor 117 mg/100g, dan vitamin C 17,5 

mg/100g (Muztniar et al.,  2018). Kandungan gizi yang ada pada daging dan kulit 

pisang, memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pembuatan 

nata de banana. 

 Nata de banana merupakan produk yang dapat dibuat dari bahan baku 

daging buah pisang maupun kulit pisang melalui proses fermentasi. Nata de banana 

memiliki bentuk persegi, dengan teksturnya yang kenyal, dan warna putih sampai 

ke bening (Bahalwan, 2014). Salah satu faktor yang mempengaruhi keberhasilan 

dalam pembuatan nata adalah rasio C dan N. Sumber C bisa didapatkan dari bahan 

baku yang digunakan, penambahan sukrosa, fruktosa, glukosa, dan tepung. Sumber 

N didapat dari amonium sulfat atau ZA food grade, khamir atau ekstrak yeast, 

ekstrak kecambah (Yanti et al., 2017). Kandungan karbohidrat pada daging maupun 

kulit buah pisang cukup, sehingga dalam pembuatan nata de banana dibutuhkan 

penambahan sumber nitrogen untuk mendapatkan C/N sebesar 20. Jika nilai rasio 

C/N menyimpang jauh dari 20, maka akan menghasilkan nata yang susah digigit 

bahkan mudah hancur (Pambayun, 2002).   

Amonium sulfat merupakan sumber nitrogen dalam pembuatan nata 

(Hendrarti dan Nasarani, 2020). Amonium sulfat memiliki kelebihan yaitu mudah 

larut, murah, dan juga selektif untuk mikroorganisme lain (Pambayun, 2002). 

Berdasarkan penelitian Rossi et al. (2008), penambahan amonium sulfat pada 

pembuatan nata de banana dengan konsentrasi 0,4%-1,2% memberikan pengaruh 

yang sama terhadap berat, ketebalan, rendemen, dan juga kadar air. Penelitian 

Bahalwan et al. (2014) menyatakan bahwa penambahan konsentrasi ZA 0,9% 

merupakan konsentrasi terbaik dan berpengaruh tidak nyata terhadap berat dan 

ketebalan nata de banana, namun berpengaruh nyata terhadap warna dan 

kekenyalan. Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian lebih lanjut terkait 

pengaruh bagian buah pisang ambon dan konsentrasi amonium sulfat terhadap 

karakteristik fisik dan kimia nata de banana.
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1.2.      Tujuan  

  Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh bagian buah pisang 

ambon dan konsentrasi amonium sulfat terhadap karakteristik fisik dan kimia nata 

de banana. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga perbedaan bagian buah pisang 

ambon dan konsentrasi amonium sulfat berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik dan kimia nata de banana yang dihasilkan. 
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