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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu jenis buah yang banyak 

ditanam di Indonesia. Daerah penghasil buah nanas contohnya daerah Sumatera 

dan Jawa yaitu kota Palembang, Subang, Blitar dan Riau. (Rahmat dan Fitri, 

2007). Buah nanas dapat dikembangkan menjadi beberapa produk olahan pangan 

salah satunya adalah Nata de pina. 

Nata de pina adalah produk hasil pengembangan dari Nata de coco, 

melalui proses fermentasi oleh bakteri Acetobacter xylinum yang dapat mengubah 

gula menjadi selulosa. Substrat yang digunakan pada Nata de coco adalah air 

kelapa sedangkan substrat yang digunakan pada Nata de pina adalah sari atau 

ampas buah nanas (Majesty et al., 2015). 

Acetobacter xylinum merupakan bakteri asam asetat Gram negatif,  

berbentuk batang non-motil, bersifat aerob, dengan suhu pertumbuhan mesophilic 

(28
0
C - 31

0
C).. Aktivitas bakteri Acetobacter xylinum dipengaruhi oleh beberapa 

faktor antara lain nutrisi, pH, aerasi dan temperatur (Muchtadi, 1997). Pada 

umumnya sumber nutrisi nitrogen yang digunakan untuk membuat nata adalah 

Amonium sulfat namun penggunaan Amonium sulfat dalam pembuatan nata 

masih mengalami pro dan kontra.  

 Merujuk pada penelitian yang dilakukan oleh Kholifah (2010), nata 

mentah yang dihasilkan dari beberapa petani nata maupun industri besar (nata 

dalam kemasan) yang menggunakan Amonium sulfat sebagai sumber nitrogen 

menunjukkan masih terdapatnya sejumlah logam di luar batas aman untuk 

dikonsumsi. Logam seperti tembaga (Cu), seng (Zn) dan timbal (Pb) masih 

ditemukan di dalam matriks nata yang dihasilkan. Menurut Kholifah (2010) 

Amonium sulfat merupakan salah satu faktor utama terdapatnya logam di dalam 

nata selain faktor lain seperti kontaminasi alat pengolahan. Meski demikian pada 

nata dalam kemasan kandungan logam tersebut berhasil dikurangi hingga 

mencapai batas yang aman untuk dikonsumsi. Hal ini disebabkan oleh adanya 

beberapa proses lanjutan seperti penekanan (pressing), Pengembangan, Pencucian
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pembilasan dan perebusan sehingga logam yang terkandung dalam nata berkurang 

hingga mencapai batas aman. 

 Pembuatan nata dengan menggunakan Amonium sulfat sebagai sumber 

nitrogen juga dinilai tidak ramah lingkungan karena menghasilkan limbah yang 

memiliki kadar logam yang tinggi. Limbah nata dengan penggunaan Amonium 

sulfat non food grade sebagai sumber nitrogen mengandung logam berat yang 

melewati ambang batas aman untuk dibuang ke lingkungan, sehingga perlu 

penanganan lebih lanjut untuk menurunkan kadar logam sampai batas aman. Hasil 

pengukuran menunjukkan bahwa Amonium sulfat mengandung beberapa jenis 

logam diantaranya 1,05 ppm tembaga (Cu), 18,65 ppm seng (Zn), 42,4 ppb timah 

(Sn) dan 13,32 ppb arsenik (As) (Kholifah, 2010). Salah satu standar yang 

digunakan untuk bahan baku makanan yaitu Standar Nasional Indonesia (SNI 01-

4317-1996) menyebutkan nata dalam kemasan disyaratkan tidak boleh 

mengandung logam berat tembaga (Cu) ≥ 2 ppm, seng (Zn) ≥ 5 ppm dan timbal 

(Pb) ≥ 0,2 ppm. 

Oleh sebab itu, penyediaan sumber nitrogen yang aman dan ramah 

lingkungan dalam pembuatan nata diharapkan terus dapat dikembangkan, 

sehingga mampu menggantikan cara/proses lama yang masih kurang baik. Teh 

mengandung sejumlah nitrogen yang dapat menunjang pertumbuhan bakteri 

Acetobacter xylinum (Sievers et al., 1995), selain itu teh memiliki senyawa 

aktivator seperti kafein (teobromin dan teofilin) yang dapat mempercepat laju 

pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum (Fontana et al., 1991) sehingga teh 

dapat dijadikan sumber nitrogen alternatif dalam pembuatan nata.  

Terdapat beberapa jenis teh yang umumnya dipasarkan diantaranya adalah 

teh hitam, teh oolong dan teh hijau. Ketiga jenis teh tersebut dibedakan 

berdasarkan pengolahannya, yaitu teh hijau (tidak mengalami oksidasi), teh 

oolong (semi oksidasi) dan teh hitam (oksidasi penuh). Ketiga jenis teh ini berasal 

dari tanaman yang sama yaitu tanaman teh (Camellia sinensis), namun terdapat 

perbedaan kandungan nutrisi seperti polifenol dan nitrogen yang terkandung di 

dalamnya akibat perbedaan cara pengolahan (Bruno et al., 2008). Melihat potensi 

yang menguntungkan dari komponen kimia di dalam teh, juga pro kontra 

mengenai penggunaan sumber nitrogen dari Amonium sulfat pada nata, maka 
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dilakukan pengujian pengaruh penambahan jenis dan konsentrasi teh (Camellia 

sinensis)  terhadap karakteristik Nata de pina.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 

konsentrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) sebagai sumber nitrogen organik, 

terhadap karakteristik Nata de pina.  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga jenis dan konsentrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) sebagai 

sumber nitrogen organik,  berpengaruh nyata terhadap karakteristik Nata de pina.
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