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SUMMARY

NYIMAS SINTA SATIA, Effect of Glacial Acetic Acid Concentrations
and Pineapple Fruit Maturity Level on The Characteristics of Nata De Pina
Pineapple Fruit Skin (Supervised by EKA LIDIASARI).

This research aimed to determine effect of glacial acetic acid concentrations
and pineapple fruit maturity level on the physical and chemical characteristics of
nata de pina from pineapple fruit skin. 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 glacial acetic acid (v/v)
(0%, 0.2%, and 0.4%), and factor B was the pineapple fruit skin based on the fruit's
maturity level (100% green skin and 100% yellow skin). The parameters observed
were physical parameters (yield, thickness, hardness, and whiteness degree) and
chemical parameters (moisture content and C/N ratio). The results showed that the
treatment of glacial acetic acid concentration had significant effects on the yield
and thickness of nata de pina. The treatment of pineapple skin based on the fruit
maturity level had significant effects on the yield, thickness, and moisture content
of nata de pina. The interaction between the treatments had significant effects on
the yield and thickness of nata de pina. The best treatment in this study was the
treatment of 0.4% glacial acetic acid concentration; 100% yellow skin (A3B2) with
a yield value 31.17%, thickness 5.01 mm, hardness 730.63 gf, whiteness index
50.27%, moisture content 96.31%, and C/N ratio 24.55.
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RINGKASAN

NYIMAS SINTA SATIA, Pengaruh Konsentrasi Asam Asetat Glasial dan
Tingkat Kematangan Kulit Buah Nanas terhadap Karakteristik Nata de Pina Kulit
Buah Nanas (Dibimbing Oleh EKA LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam asetat
glasial dan tingkat kematangan buah nanas terhadap karakteristik fisik dan kimia
nata de pina kulit buah nanas. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial (RAL) Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan setiap
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu konsentrasi asam asetat glasial
(v/v) (0%, 0,2%, dan 0,4%) dan faktor B yaitu kulit buah nanas berdasarkan tingkat
kematangan buah (kulit 100% berwarna hijau dan kulit 100% berwarna kuning).
Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi parameter fisik (rendemen,
ketebalan, kekerasan, dan derajat putih) dan parameter kimia (kadar air dan rasio
C/N). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi asam asetat
glasial berpengaruh nyata terhadap rendemen dan ketebalan nata de pina. Perlakuan
kulit buah nanas berdasarkan tingkat kematangan buah berpengaruh nyata terhadap
rendemen, ketebalan, dan kadar air nata de pina. Interaksi kedua faktor perlakuan
berpengaruh nyata terhadap rendemen dan ketebalan nata de pina. Perlakuan
terbaik dalam penelitian ini terdapat pada perlakuan konsentrasi asam asetat glasial
0,4%; kulit 100% berwarna kuning (A3B2) dengan nilai rendemen 31,17%,
ketebalan 5,01 mm, kekerasan 730,63 gf, derajat putih 50,27%, kadar air 96,31%,
dan rasio C/N 24,55.

Kata kunci: nata de pina, asam asetat glasial, kulit buah nanas, kematangan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Nata adalah produk biomassa hasil fermentasi menggunakan starter bakteri
Acetobacter xylinum. Bakteri Acetobacter xylinum memerlukan sumber nutrisi
karbon, hidrogen, dan nitrogen serta mineral untuk pertumbuhannya. Proses
pembuatan nata perlu dikontrol untuk memastikan adanya kandungan nutrisi yang
cukup untuk bakteri tumbuh (Anam et al., 2019). Pembentukan nata terjadi pada
permukaan media fermentasi berupa lapisan polisakarida ekstraseluler (selulosa)
hasil metabolit sekunder Acetobacter xylinum. Nata memiliki karakteristik yaitu
padat, warna putih, transparan, tekstur kenyal, dan menyerupai gel (Hamad et al.,
2017). Nata umumnya dibuat menggunakan bahan baku air kelapa, tetapi juga dapat
dilakukan dengan memanfaatkan bahan baku lainnya, seperti sari buah-buahan dan
sayuran selama bahan tersebut memiliki nutrisi yang memadai media pertumbuhan
Acetobacter xylinum. Nutrisi tersebut seperti tersedianya sumber nitrogen dan
sumber karbon yang diperoleh dari bahan baku pembuatan nata (Putri et al., 2021).
Pembuatan nata yang telah dilakukan diantaranya menggunakan bahan baku sari
buah tomat (Rofita et al., 2023), sari kulit buah pisang (Wardi dan Fendri, 2018),
sari kulit semangka (Lubis et al., 2021), sari kersen (Ami et al., 2019), sari buah
naga (Cahyanti dan Nofiyanto, 2020), dan sari jambu biji (Rif’anna et al., 2019).

Buah nanas merupakan salah satu bahan baku yang dapat dimanfaatkan
untuk pembuatan nata. Nanas (Ananas Comosus) berasal dari negara brazilia
(Amerika Selatan) di kawasan lembah sungai Parana, Paraguay (Ardi et al., 2019).
Varietas tanaman nanas yang dibudidayakan di Indonesia sangat beragam. Namun,
secara umum nanas memiliki empat varietas, yakni Cayene, Queen, Spanyol,
Spanish, dan Abacaxi. Varietas yang banyak dikembangkan di indonesia adalah
jenis Cayene dan Queen (Rahayu et al., 2023). Sumatera Selatan merupakan salah
satu daerah terbesar penghasil nanas varietas Queen. Nanas Queen mengandung
karbohidrat, air, protein, dan gula yang tinggi (Soeprijanto et al., 2021). Badan
Pusat Statistik Indonesia (2023) menyebutkan produksi nanas di Indonesia pada
tahun 2022 sebanyak 3.203.775 ton, tahun 2021 sebanyak 2.886.417 ton, dan tahun
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2020 sebanyak 2.447.243 ton. Hal ini menunjukkan bahwa terjadi pertumbuhan
produksi buah nanas setiap tahun. Produk olahan buah nanas yang umum dijumpai
yaitu berupa buah kalengan, dodol, selai, keripik, cocktail, sirup, sari buah, manisan
buah kering, dan lain-lain.

Kematangan buah nanas secara fisik dapat diketahui dengan ciri tingkat rata
mata buah dan kulit menguning (Condro dan stefanie, 2022). Kulit buah nanas
merupakan sisa pengolahan yang mampu mencapai 27% bagian dari total produksi
buah nanas (Nurhayati, 2013). Kupasan kulit buah nanas adalah sampah organik
basah tidak termanfaatkan, sehingga menjadi penyebab timbunan sampah (Irawan
et al., 2014). Penelitian Zahrotun et al. (2013) menyatakan bahwa di dalam kulit
kuah nanas mengandung pektin 5,25%. Semakin banyak jumlah gugus karboksil
yang termetilasi menyebabkan pektin lebih cepat membentuk gel sehingga
membentuk selulosa kompak pada nata.

Nata dengan bahan baku dari kulit buah nanas (nata de pina) dapat menjadi
solusi ekonomis. Kulit buah nanas memiliki kandungan 81,72% air, 20,87% serat
kasar, 17,53% karbohidrat, 4,41% protein dan 13,65% gula reduksi (Wijana et al.,
1991). Sari kulit buah nanas mengandung kadar glukosa sebesar 17% (Susanti et
al., 2013), dan gula reduksi sebesar 11,40% (Hasnelly et al., 1997), oleh karena itu
kulit buah nanas dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat dalam proses
fermentasi nata. Apriani (2023) menyatakan bahwa nata de pina dengan bahan baku
kulit buah nanas memiliki karakteristik yang lebih baik dibandingkan dengan bahan
baku daging dan bonggol buah nanas. Pembuatan nata de pina dengan konsentrasi
ammonium sulfat 0,6%, asam asetat 0,5%, dan tanpa penambahan gula
menghasilkan nilai rendemen dan ketebalan yaitu bagian kulit buah nanas (51,33%
dan 5,65 mm) sedangkan bagian daging dan bonggol buah nanas (23,67% dan 2,37
mm). Penelitian Hamad et al. (2017) menyatakan bahwa dengan konsentrasi
ammonium sulfat 0,6%, asam asetat 4%, dan gula pasir 3,5% menghasilkan
rendemen dan ketebalan nata de pina kulit buah nanas signifikan sama dengan
kontrol nata dari air kelapa (77.16% dan 0,88 cm). Rendemen dan ketebalan nata
kulit buah nanas (80,24% dan 1,11 cm) diikuti oleh bagian bonggol (10,74% dan
0,74 cm), dan daging buah nanas (10,14% dan 0,20 cm). Beberapa penelitian

tersebut membuktikan bahwa kulit buah nanas berpotensi sebagai bahan baku nata.
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Proses fermentasi nata tergolong jenis fermentasi tidak spontan karena
menambahkan starter Acetobacter xylinum yang bersifat aerob (Putri et al., 2021).
Beberapa faktor yang mempengaruhi keberhasilan pembuatan nata yaitu sumber
karbon, sumber nitrogen, mineral, starter nata, temperatur saat inkubasi, kebersihan
alat, tempat fermentasi, waktu fermentasi, dan pH fermentasi. Derajat keasaman
atau pH substrat sangat mempengaruhi kualitas nata karena bakteri Acetobacter
xylinum dapat tumbuh pada suasana asam dengan ph ideal dalam pembuatan nata
yaitu pH 4-5 (Putri dan Fatimah, 2021). Pengaturan tingkat keasamaan atau pH
bertujuan untuk menyesuaikan dengan Kkarakteristik bakteri, apabila tingkat
keasamannya sesuai maka bakteri akan tumbuh dengan optimum dan menghasilkan
produk nata dengan maksimal (Putri et al., 2021). Menurut Pambayun (2006)
bahwa penggunaan asam asetat yang optimal untuk nata adalah asam asetat glasial
(99,8%). Penggunaan asam asetat glasial pada proses fermentasi nata dilakukan
untuk menurunkan pH atau meningkatkan keasaman media supaya mencapai
tingkat keasaman yang diharapkan (Sutanto dan Suarsini, 2011). Berdasarkan
pernyataan-pernyataan tersebut maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh
konsentrasi asam asetat glasial dan tingkat kematangan buah nanas terhadap
karakteristik nata de pina. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan perlakuan
terbaik dari konsentrasi asam asetat glasial dan tingkat kematangan buah nanas
sehingga mendapatkan produk nata de pina kulit buah nanas dengan karakteristik
terbaik.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
asam asetat glasial dan tingkat kematangan buah nanas terhadap karakteristik fisik

dan kimia nata de pina kulit buah nanas.

1.3.  Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga perbedaan konsentrasi asam
asetat glasial dan tingkat kematangan buah nanas berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik dan kimia nata de pina kulit buah nanas.
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