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ABSTRAK 

 

PEMBUATAN NATA DE PINA DENGAN LIMBAH KULIT NANAS 

(Ananas Comosus L) DENGAN VARIASI SUMBER NITROGEN DAN 

WAKTU FERMENTASI 

(M. Aditya Fajar, 2024, 39 Halaman, 8 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Masyarakat pada umumnya setelah makan buah nanas selalu membuang kulitnya 

karena menganggap sampah (limbah buah nanas). Kulit nanas mengandung 81,72 

% air; 20,87 % serat kasar; 17,53 % karbohidrat; 4,41 % protein dan 13,65 % gula 

reduksi. Kandungan karbohidrat dan gula yang cukup tinggi tersebut membuat 

kulit nanas dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan bahan makanan 

seperti Nata de Pina. Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan kulit nanas 

sebagai bahan baku pembuatan Nata de Pina dengan menggunakan pengaruh 

variasi sumber nitrogen yaitu ammonium sulfat (ZA), dan ekstrak kecambah 

kacang kedelai serta waktu fermentasi (7, 9, 11, 13, dan 15 hari) terhadap 

karakteristik nata de pina. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sumber nitrogen 

dan waktu fermentasi berpengaruh terhadap rendemen, tekstur, dan ketebalan nata 

de pina. Kombinasi terbaik untuk menghasilkan Nata de Pina dengan kualitas 

optimal adalah menggunakan ammonium sulfat sebagai sumber nitrogen dan 

waktu fermentasi 15 hari. Nata de pina dengan kombinasi ini memiliki rendemen 

tertinggi (47,66%), berat (617,87 gr), ketebalan (1,225 cm) dan kadar air 

(96,03%). 

 

Kata kunci : Nata de pina, Acetobacter xylinum, nitrogen, fermentasi, kecambah. 
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ABSTRACT 

 

MAKING NATA DE PINA WITH PINEAPPLE SKIN WASTE 

 (Ananas Comosus L.) WITH VARIATIOS IN NITROGEN  

SOURCE AND FERMENTATION TIME 

(M. Aditya Fajar, 2024, 39 Pages, 8 Tables, 12 Pictures, 4 Appendices) 

 

People in general, after eating pineapple fruit, always throw away the peel 

because they consider it garbage (pineapple fruit waste). Pineapple peel contains 

81.72% water; 20.87% crude fiber; 17.53% carbohydrate; 4.41% protein and 

13.65% reducing sugar. The high carbohydrate and sugar content makes 

pineapple peels can be utilized as raw material for making food ingredients such 

as Nata de Pina. This study aims to utilize pineapple peel as a raw material for 

making Nata de Pina by using the effect of variations in nitrogen sources, namely 

ammonium sulfate (ZA), and soy bean sprout extract and fermentation time (7, 9, 

11, 13, and 15 days) on the characteristics of nata de pina. The results showed 

that nitrogen source and fermentation time affected the yield, texture, and 

thickness of nata de pina. The best combination to produce Nata de Pina with 

optimal quality is using ammonium sulfate as nitrogen source and fermentation 

time of 15 days. Nata de pina with this combination has the highest yield 

(47.66%), weight (617.87 g), thickness (1.225 cm) and water content (96.03%). 

 

Keywords: Nata de pina, Acetobacter xylinum, nitrogen, fermentation, sprouts 
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MOTTO 

 

"Lakukan sesuatu hari ini yang akan membuat  

dirimu di masa depan berterima kasih." 

 

"Ubah hidup Anda hari ini. Jangan bertaruh untuk masa depan, 

 bertindaklah sekarang, tanpa penundaan." 
(Simone de Beauvoir) 
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